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“Que seu remedio seja o seu alimento, que o

seu alimento seja o seu remédio” (Hipocrates).



RESUMO

Produtos alimenticios com teores relevantes de fitoquimicos bioativos surgem como uma
tendéncia inovadora no mercado. A utilizagdo de matérias-primas da biodiversidade brasileira
¢ uma alternativa promissora para o desenvolvimento de produtos que contemplem aspectos
de saude e caracteristicas sensoriais satisfatdrias. Assim, o objetivo desta pesquisa foi estudar
o aproveitamento da casca de fruta, com extracdo aquosa por metodologia rapida (com
maceragdo) ¢ lenta (sem maceracdo), a influéncia sensorial da incorporagdo de mix de
condimentos e do uso de infusdo de PANC (Plantas Alimenticias Nao Convencionais) como
acidificante para a produg¢do de molho agridoce. O delineamento utilizado foi em blocos
completos, considerando as propor¢des dos extratos de diferentes constituintes da fruta,
extrato de casca (EC) e extrato de polpa (EP) para menor geracdo de residuos e melhor
aproveitamento de compostos antioxidantes. As formulagdes foram submetidas ao processo
de homogeneizacdo, refinamento e tratamento térmico a 80°C por 5 minutos e envasadas a
quente em frascos de vidro. Foram avaliados parametros sensoriais, fisico-quimicos e
reoldgicos e os resultados mostraram que ndo houve diferenca significativa na avaliagdo
sensorial entre os prototipos com e sem especiarias. As formulagdes produzidas pro
processamento rapido e lento foram aceitas sensorialmente. Uma das formulagdes foi
considerada para compor o delineamento experimental que consistiu em avaliar formulagdes
com diferentes propor¢des dos extratos constituintes da fruta. Os resultados demonstram que
a adi¢do de maiores propor¢des de extrato de casca (EC) aumentam a composi¢do de
compostos fenodlicos e atividade antioxidante nas amostras, além de atender aos fatores
determinantes para aceitagdo sensorial do produto além de possuirem propriedades
tecnologicas e apropriadas para processamento e industrializacdo. Com isso, pode-se concluir
que a producao de formulagdes de molho agridoce com adi¢do de casca de frutas e infusdo de

PANC tem potencial para sucesso comercial.

Palavras-chave: residuos de frutas; PANC; qualidade sensorial.



ABSTRACT

Food products with relevant levels of bioactive phytochemicals emerge as an innovative trend
in the market. The use of raw materials from Brazilian biodiversity is a promising alternative
for the development of products that include health aspects and satisfactory sensory
characteristics. Thus, the objective of this research was to study the use of fruit peel, with
aqueous extraction using rapid (with maceration) and slow (without maceration)
methodology, the sensorial influence of incorporating a mix of condiments and the use of UFP
infusion ( Unconventional Food Plant) as an acidifier for the production of sweet and sour
sauce. The design used was in complete blocks, considering the proportions of extracts from
different constituents of the fruit, peel extract (EC) and pulp extract (EP) for less waste
generation and better use of antioxidant compounds. The formulations were subjected to the
homogenization, refinement and heat treatment process at 80°C for 5 minutes and filled hot in
glass bottles. Sensory, physicochemical and rheological parameters were evaluated and the
results showed that there was no significant difference in the sensory evaluation between the
prototypes with and without condiments. The formulations produced for fast and slow
processing were sensorially accepted. One of the formulations was considered to compose the
experimental design, which consisted of evaluating formulations with different proportions of
the fruit's constituent extracts. The results demonstrate that the addition of greater proportions
of peel extract (EC) increases the composition of phenolic compounds and antioxidant
activity in the samples, in addition to meeting the determining factors for the sensorial
acceptance of the product, in addition to having technological and appropriate properties for
processing and industrialization. With this, it was possible to conclude that the production of
sweet and sour sauce formulations with the addition of fruit peel and UFP infusion has the

potential for commercial success.

Keywords: fruit waste; UFPs; sensory quality.
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1 INTRODUCAO

As frutas por serem ricas em compostos antioxidantes € corantes naturais surgem
como matérias-primas potenciais para o desenvolvimento de produtos com proposi¢cdo de
saudabilidade. Entre as alternativas para aproveitar os beneficios dos nutrientes presentes nas
frutas e disponibiliza-los sob condigdes mais praticas de armazenamento, transporte e
disposi¢do no mercado estd a producdo de molhos. Os molhos sdo produtos em forma liquida,
pastosa, emulsdo ou suspensdo a base de especiarias e/ou temperos, e outros ingredientes,
fermentados ou ndo, utilizados para agregar sabor ¢ aroma aos alimentos e bebidas (BRASIL,
2005).

Novas alternativas de molhos tém sido estudadas em todo o mundo para alcangar
maiores aportes nutricionais desta classe de produtos, que apesar de muito consumida, tem
pouco a agregar nutricionalmente a populagdo. A utilizacdo de matérias-primas locais ¢ de
baixo custo, como cascas ¢ PANC, se mostrou como uma 6tima alternativa para solucionar tal
desafio. Além de possibilitar maiores teores de compostos bioativos, pode contribuir para uma
melhor aceitagdo dos produtos (SOMMER et al, 2023).

O Brasil detém a maior biodiversidade do mundo, isto se deve principalmente, aos
seus biomas de caracteristicas distintas que correspondem a, aproximadamente, 20% do
nimero total das espécies terrestres. O pais ¢ ainda o terceiro maior produtor de frutas do
mundo e o oitavo maior produtor de frutas tropicais, entre elas se enquadram as frutas nativas
(FAO, 2018).

As frutas sdo importantes fontes de vitaminas, minerais, compostos bioativos e
fibras, trazendo significativa contribuicdo para a saude humana. No entanto, as frutas sao
produtos muito pereciveis, possuindo, assim, um curto periodo de tempo para serem
consumidas ap6s a colheita. Segundo a FAO (2018), as perdas e desperdicio de frutas durante
a cadeia produtiva ficam entre 45,0 a 55,0% de todos os vegetais produzidos. E a perda das
frutas representa 64,0% do total de perdas e desperdicio de alimentos.

Assim, a utilizagdo de polpa e também das cascas para a obtengdo de compostos
fitoquimicos bioativos € uma possibilidade de agregar valor a cadeia produtiva, bem como
uma forma de reduzir o impacto ambiental causado pela destinagdo inadequada das cascas,
que sdo consideradas residuos industriais (MORALES et al., 2016; NERI-NUMA, SORIANO
SANCHO, PEREIRA; PASTORE, 2018).

Além disso, por serem as frutas ricas em compostos antioxidantes e corantes

naturais, seu emprego na formulagdo de produtos alimenticios atende as demandas da
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sociedade atual, que busca consumir alimentos mais saudaveis, uma vez que diversos estudos
relatam os efeitos negativos do consumo prolongado de aditivos sintéticos (CAROCHO,
MORALES; FERREIRA, 2018; RIBEIRO et al., 2018; TSALI E GOULA, 2018).

O consumo desequilibrado de nutrientes, inclusive o excesso de alguns nutrientes,
podem levar a superproducdo de radicais livres e, consequentemente, levar ao estresse
oxidativo in vivo. O estresse oxidativo ¢ caracterizado pela capacidade insuficiente dos
sistemas biologicos para neutralizar a superproducao de radicais livres e esta envolvida no
desenvolvimento de varias doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT), como resisténcia a
insulina, diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares, hipertensdo e osteoartrite (GHOSH;
KONISHI, 2007; GUO et al., 2012; MATSUZAWA-NAGATA et al., 2008; ROBERTS et al.,
2001; ROBERTS et al., 2000; TANAKA et al., 1998). O aumento da ocorréncia dessas
doencas tém se tornado um grande desafio para os profissionais de saude, que t€ém incentivado
o consumo de compostos bioativos como solugdo para tais problemas (LEITE et al., 2011;
PRIOR et al., 2010; TSUDA et al., 2003).

Os compostos bioativos sdao responsaveis pela capacidade antioxidante, podendo
atuar no organismo de modo a capturar os radicais livres produzidos em excesso que
ocasionam a degeneracdo dos tecidos, podendo causar também doencas cardiovasculares,
cancer, entre outras (PALIYATH et al., 2008).

Assim, a utilizagdo de cascas de frutas além de contribuir para a diminui¢cao do
desperdicio de alimentos promove o melhoramento nutricional e tecnoldgico dos alimentos
processados (DIAS et al. 2020). Além da utilizacdo de cascas de frutas, outros alimentos de
origem vegetal, como as PANC, sdo também indicadas como fontes de compostos bioativos e
melhoradores tecnolégicos de baixo custo para serem utilizadas em alimentos (MILIAO et al,
2022).

Com isso, o presente estudo objetiva o desenvolvimento e avaliagdo de molho
agridoce com potencial antioxidante produzido com o aproveitamento das cascas de

jabuticaba combinado ao uso de infusdo dos célices de hibisco.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Estudar o aproveitamento da casca da jabuticaba combinado ao uso de infusdo dos

calices de hibisco para a produg@o de molho agridoce com potencial antioxidante.

2.2 Objetivos especificos

- Obter os extratos aquosos da polpa e da casca da jabuticaba (padronizados) para

compor a formulagdo do molho agridoce de jabuticaba;

- Avaliar a inclusdo da etapa de maceragdo no processamento dos extratos aquosos da

polpa e da casca da jabuticaba;
- Avaliar o uso de condimento na formula¢ao do molho agridoce de jabuticaba;

- Produzir o molho agridoce com a adi¢do do extrato aquoso da casca da jabuticaba e

da infusdo dos calices de hibisco.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 Molhos

Os molhos de frutas sdo ingredientes alimentares importantes que aumentam as
valiosas propriedades funcionais das preparagdes. A importancia do molho de frutas vem
aumentando dia a dia na industria alimenticia. As possibilidades de uso de molhos de frutas
vao além das confeitarias, industrias de produgdo e afins, pois os mesmos podem ainda ser
usados em produtos carneos marinados, por exemplo. A produ¢do de molhos de frutas com
propriedades desejaveis depende principalmente das condigdes de processo durante a
producdo (LEVENT; ALPASLAN, 2018).

Por defini¢do, os molhos s3o produtos em forma liquida, pastosa, emulsao ou
suspensdo a base de especiarias e/ou temperos, € outros ingredientes, fermentados ou nao,
utilizados para agregar sabor e aroma aos alimentos ¢ bebidas. Podem ser designados de
"molho" seguido do ingrediente que caracteriza o produto ou por denominagdes consagradas
pelo uso. A designagdo pode ser seguida de expressoes relativas ao processo de obtengao,
forma de apresentacao, finalidade de uso e/ou caracteristica especifica (BRASIL, 2005).

Na producdo de molhos sdo aplicadas operacdes de preparo simples, que
resultam em um produto alternativo interessante para a conservacao de frutas. Diversas
combinagdes de frutas e hortalicas podem originar molhos, que se harmonizam com os pratos
a serem servidos (SANTA; MARLENE; LOVATTO, 2016).

Segundo a legislacdo brasileira, Catchup ¢ um produto elaborado a partir da
polpa de frutos maduros do tomateiro (Lycopersicum esculentum L.), podendo ser adicionado
de outros ingredientes desde que nao descaracterizem o produto. O uso de aditivos
alimentares na elaboracdo do catchup ¢ permitido, desde que esses obedecam as fungdes e
limites maximos permitidos para uso (BRASIL, 1999). O catchup ¢ geralmente formulado a
partir de polpa de tomate, na forma fresca, puré ou na forma de pasta concentrada, a qual é
normalmente adicionado sal, vinagre, condimentos e especiarias ¢/ou aromatizantes, cebola
e/ou alho, sendo o produto geralmente adogado com sacarose, xaropes de glicose ou misturas
destes. Entre as especiarias comumente utilizadas, encontram-se canela, cravo, pimenta,
paprica, noz moscada, gengibre e mostarda, que podem ser adicionadas na forma integral,
moidas, 6leos volateis ou ainda misturas de especiarias, que podem ser encapsuladas ou nio.
E importante salientar que o uso das especiarias tem por objetivo acentuar o sabor tipico do
produto, e ndo mascara-lo; portanto, deve-se evitar sobredosagens destes componentes. A

formulagdo do catchup varia consideravelmente, conforme o fabricante, principalmente no
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que se refere as quantidades de especiarias e aromatizantes acrescentados a formulagdo do
produto (BANNWART, 2006).

Ja a maionese ¢ o produto cremoso em forma de emulsdo estavel, 6leo em
agua, preparado a partir de 6leo(s) vegetal(is), dgua e ovos podendo ser adicionado de outros
ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto e o produto deve ser acidificado
(BRASIL, 2005). Os ingredientes principais da maionese sdo 6leo ¢ gemas de ovo,
tipicamente o produto pode conter sal, vinagre e componentes flavorizantes. A producao de
maionese ¢ feita através da mistura da gema de ovo e dos outros condimentos numa fase
aquosa e, posteriormente, com batimentos constantes e pela lenta adigdo de dleo a fase
aquosa, o produto passa a ser uma emulsdo. Possui 60,0 a 80,0% de lipidios e ¢
frequentemente consumida pela populacdo, o que levou a busca por estratégias para agregar
valor nutricional ¢ funcional a esse tipo de produto, como o uso de 6leo de gema de ovo como
fonte de compostos bioativos, de ovas de atum como fonte de acidos graxos poliinsaturados
(KOVALCUKS; STRAUMITE; DUMA, 2016; SIRIPONGVUTIKORN;
USAWAKESMANEE; HUNSAKUL, 2016).

A mostarda ¢ uma oleaginosa amplamente utilizada em culinaria de diversas
culturas, seja as sementes inteiras, em pd, em pastas, molhos e o 6leo, que por sua vez ¢ usado
na cozinha (CABALLERO e al., 2015). E apresentada como o terceiro condimento mais
importante depois de sal e pimenta (MEJIA-GARIBAY et al., 2015). Todas as trés espécies
(branca, preta e marrom) s3o usadas como ingredientes alimenticios. Os 6leos das sementes
de mostarda contém lipidios anfifilicos como a lecitina, que consistem em lipofilicos, cadeias
de acidos gordos que estdo ligadas a um grupo polar hidrofilico que € soliivel em agua. Esta
propriedade permite que a mucilagem da pasta de mostarda seja usada como um emulsionante
que ajuda a suspender os Oleos na dgua e evita a separacdo de ingredientes em molhos para
salada e maionese; também tem a capacidade de absorver o liquido nos alimentos, ajudando a
manter as carnes preparadas e imidas (PATTERSON, 2016). O molho de mostarda ¢ uma
emulsdo 6leo/dgua assim como a maionese, onde a fase oleosa ¢ dispersa na fase aquosa.
Além disso, o ovo € o emulsificante natural e tnico. A quantidade de 6leo na formulagdo do
molho de mostarda ¢ aproximadamente a metade da maionese. Esse molho ¢ popular,
especialmente nos paises ocidentais (HOSSEINVAND; SOHRABVANDI, 2016).

O molho de soja ¢ um tempero tradicional na China e em muitos outros paises
asiaticos. Tem sido usado, ha mais de 2500 anos. Atualmente ¢ amplamente utilizado em todo
o mundo, principalmente devido ao aumento do consumo de alimentos orientais tanto em

restaurantes quanto em casa, onde esse € utilizado no preparo e no consumo desses alimentos.
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Além disso, o molho de soja também tem sido utilizado como substituto do sal, devido as suas
recentemente reconhecidas propriedades promotoras da saude (STUTE et al., 2002, YANG et
al., 2011, ZHU et al., 2010). O molho de soja ¢ produzido usando essencialmente 5
ingredientes: soja/ flocos de soja (principal fonte de proteina); farinha de trigo/ trigo (principal
fonte de carboidratos); sal; agua; (Aspergillus oryzael Aspergillus sojae, tolerante ao sal,
levedura e bactérias laticas) (DIEZ-SIMON et al., 2020).

O molho barbecue teve origem nos Estados Unidos no final do século 19 sendo
frequentemente adicionado a carne para melhorar seu sabor (ARAMOUNI; HERALD; ABU
GHOUSH, 2013). Os quatro principais tipos de molho barbecue hoje sao: Kansas City, North
Carolina, Memphis e Texas-style (RAICHLEN, 1998). As principais diferen¢as entre os tipos
sdo a consisténcia e o sabor que vao ter melhor combinacdao dependendo do tipo/corte da
carne. O molho barbecue ¢ doce, contendo quantidade significativa de actcar, podendo ser na
forma de xarope de frutose de milho, agucar, mel, melago, etc. Algumas marcas de molho
barbecue contém até 50,0% de agucar na formulagdo (ARAMOUNI; HERALD; GHOUSH,
2013). Além do agucar, catchup e molho inglés comegaram a ser usados como ingredientes na
formula¢do do molho na década de 1920 (MOSS, 2010).

O molho agridoce ¢ um produto versatil, podendo ser elaborado com frutas,
tubérculos, folhas e talos. Pode ser elaborado de diversas formas, tendo objetivo de conferir
sabor e umidade as preparacdes e possuindo sabor acido e doce, uma ambiguidade apreciada
pelos consumidores e podendo ser aplicado a hamburgueres, carnes e outras preparagoes. Do
ponto de vista fisico, este produto ¢ um sistema de duas fases em que particulas sélidas de
fruta e especiarias adicionadas sdo dispersas numa fase continua coloidal constituida por
acucares, sais, acidos organicos, uma frac¢do de pectinas soluveis e outros compostos de

extrato dissolvidos em 4gua (POONNAKASEM, 2011).

3.2 Jabuticaba (Myrciaria cauliflora): fitoquimicos bioativos

O Brasil ¢ ainda o terceiro maior produtor de frutas do mundo e o oitavo maior
produtor de frutas tropicais, entre elas se enquadram as frutas nativas (FAO, 2018).

As frutas sao importantes fontes de vitaminas, minerais € compostos bioativos e
fibras, trazendo significativa contribui¢do para a saude humana. No entanto, as frutas sdo
produtos muito pereciveis, possuindo, assim, um curto periodo de tempo para serem

consumidas apds a colheita. Segundo a FAO (2018), as perdas ¢ desperdicio de frutas durante
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a cadeia produtiva € entre 45 a 55% de todos os vegetais produzidos. E a perda das frutas
representa 64% do total de perdas e desperdicio de alimentos.

O fruto jabuticaba (Myrciaria) € produzido desde a Amazonia, regido Nordeste
até a regido Sul do Brasil. A jabuticabeira ¢ uma planta nativa da flora brasileira, da familia
Myrtaceae e seus frutos possuem grande potencial econdmico (GRESSLER; PIZO;
MORELLATO, 2006). Destaca-se como uma fruta fonte de betacaroteno, potassio e ferro e
possui sabor doce e ligeiramente acido. Seu teor de compostos bioativos fendlicos também ¢
significativo, sendo determinadas concentragdes elevadas de acido eldgico, elagitaninos,
proantocianinas e derivados de cianidina, que conferem a casca a coloracdo roxo-escura
(ABE; LAJOLO; GENOVESE, 2012; INADA et al., 2015). Um estudo feito por (PLAZA et
al., 2016) avaliou o perfil completo de compostos fenodlicos da jabuticaba. Taninos, como
casuarina, casuarictina, pedunculagina, tellimagrandin I, tellimagrandinll, pentosideo de 4acido
elagico, além de flavonol como quercetina-3-ramnosideo. Embora as antocianinas fossem os
principais compostos fenolicos encontrados na casca de jabuticaba, elagitaninos e galotaninos
foram da classe com maior contribuicdo para a capacidade antioxidante. Além disso, o
consumo de casca de jabuticaba por adultos saudaveis aumentou seu status antioxidante sérico
e diminui¢do da glicose e de niveis de insulina apds a segunda refeicao, indicando efeitos
clinicos importantes, como melhora da sensibilidade a insulina.

Os compostos bioativos presentes nas frutas podem ser aproveitados no
desenvolvimento de alimentos e/ou produtos cosméticos, uma vez que desempenham diversas
fungdes. Por exemplo, compostos fendlicos e carotenodides presentes em cascas de frutas sdao
antioxidantes e/ou corantes importantes que podem ser usados para substituir aditivos
sintéticos. Além disso, a incorporagdo desses compostos aos alimentos contribui para
aumentar a ingestdo de substincias bioativas, que em conjunto com o sistema de defesa do
organismo humano podem reduzir os danos causados pelo estresse oxidativo (CRISTINA e¢
al., 2018; RIBEIRO et al., 2018; WOLFE et al. AL., 2008). Entre os principais bioativos
presentes nas frutas que estdo biodisponiveis na dieta se destacam os compostos fendlicos
(PANTELIDIS et al, 2007). Eles fazem parte de um grupo de compostos metabolitos
secundarios presentes em plantas e produtos vegetais, ¢ podem eliminar os radicais livres
devido a sua capacidade de doacdo de elétrons. No entanto, seu efeito antioxidante depende
de sua estabilidade em condigdes fisiologicas, bem como o numero ¢ a posi¢cdo dos grupos

hidroxila na molécula (PLAZA et al., 2014).
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Os principais compostos bioativos encontrados na jabuticaba sdo as antocianinas,
responsaveis pela coloracdo e o acido elagico, além de diversos compostos fendlicos e
carotenoides (VIZZOTTO, 2012).

Um produto produzido com polpa e casca seria uma opg¢do melhor de
aproveitamento e acrescentaria maior valor nutritivo ao fruto, podendo ser ainda incorporado
em formulagdes alimentares promovendo a reducdo do desperdicio e do impacto ambiental
ligados as questdes econdmicas relacionadas a agroindustria (OLIVEIRA et al., 2018;
BALDIN et al., 2018).

Estudos em animais demonstraram que a ingestdo de casca de jabuticaba,
promove melhorias na resisténcia periférica a insulina, assim como, um efeito benéfico na
prevencao de doencas cronicas (GARCIA et al 2019; NERI-NUMA et al., 2018). Outros
estudos também mostraram que a casca da jabuticaba ¢ capaz de reverter o estresse oxidativo
e a transcrigao de citocinas inflamatdrias, além de melhorar a resisténcia a insulina (BATISTA

etal., 2018).

3.3 Hibisco (Hibiscus sabdariffa)

O Hibisco ¢ uma planta arbustiva com um tamanho de 2,5 m cuja parte aérea ¢
constituida por folhas e frutos circundados por célices vermelhos. Todas as partes da planta
podem ser utilizadas como alimento ou para fins medicinais. Varios beneficios atribuidos ao
consumo do hibisco foram documentados nos ultimos anos, incluindo atividades nefro e
hepatoprotetoras, renais/diuréticas, anticolesterol, anti-hipertensivas, antidiabéticas,
hipolipidémicas, anticancerigenas e antioxidantes (DA-COSTA-ROCHA et al, 2014)

O hibisco possui em sua composi¢do varios compostos de interesse para a saude
humana, entre eles estdo os tocoferodis, acidos fenolicos e flavonodides e diferentes tipos de
antocianinas. Além disso, estudos revelaram que os extratos hidroetanolicos liofilizados e as
infusdes preparadas a partir desta planta exibiram propriedades antioxidantes, antibacterianas
e antifungicas. Destacando o potencial desta espécie para ser utilizada como fonte de
ingredientes bioativos e corantes naturais para aproveitamento nas industrias alimenticia,
farmacéutica, entre outras, além de seu valor como bebida fitoterapica funcional (JABEUR et
al.,2017).

O hibisco apresenta também uma composi¢do aromatica complexa, trazendo

aromas floral, frutado e caramelo nas infusdes, além de variagdes de cor, variando de
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vermelho intenso a vermelho escuro, podendo ser um corante e aromatizante natural (TAHIR
etal., 2017).

Um estudo recente demonstrou que a utilizacdo de acai combinado com PANC na
elaboragdo de molho agridoce apresentou caracteristicas tecnoldgicas similares aos molhos
agridoces convencionais e, além disto, a utilizagdo destas matérias-primas contribuem para
alcangar melhor perfil nutricional, sendo observada alta atividade antioxidante, presenca de
compostos fendlicos e longa vida de prateleira dos produtos desenvolvidos (DA SILVA et al,
2021)

Em estudo realizado por Aragjo (2023) foi demonstrado que o hibisco, usado como
ingrediente para elaboracdo de molho tipo catchup, se apresentou como uma alternativa
atrativa e saudavel, pois apresentou caracteristicas tecnologicas semelhantes as encontradas
nos catchups tradicionais e possui em sua composicado compostos bioativos relevantes para a

saude.

3.4 Analise sensorial

Segundo Minim (2006), por meio da analise sensorial consegue-se evocar, medir,
analisar e interpretar as reacoes frente as caracteristicas dos alimentos e outros materiais da
forma como s@o percebidos pelos sentidos da visdo, tato, olfato, audicdo e paladar.

A qualidade sensorial do alimento e a manuten¢do da mesma favorecem a
fidelidade do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais exigente
(TEIXEIRA, 2009). Por conta da constante mudancga do perfil do consumidor, no momento da
compra de um determinado produto e, principalmente, na conservacao desse habito, a ciéncia
sensorial ¢ utilizada como um pilar de andlise estratégica pelos profissionais da éarea de
alimentos (TOURILLA; MONTELEONE, 2009).

Os métodos sensoriais podem ser divididos em discriminativos, afetivos e
descritivos. Os métodos discriminativos sdo testes sensoriais aplicados em amostras com
pequenas diferengas para avaliar se a diferenca ¢ significativamente perceptivel
sensorialmente. Ja os métodos afetivos avaliam caracteristicas especificas sobre os produtos,
aceitagdo, preferéncia e conceitos sobre os mesmos, com testes com consumidores. E os
métodos descritivos descrevem caracteristicas especificas sobre os produtos quanto a
caracteristicas sensoriais ou nao (DUTCOSKY, 2013).

Os métodos afetivos podem ser classificados em testes qualitativos ou

quantitativos. Os testes quantitativos sdo utilizados quando se deseja obter respostas dos
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consumidores sobre as suas preferéncias, gostos e opinides em relacdo as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. Os testes de preferéncia visam comparar varios produtos
alimenticios quanto a sua preferéncia, podendo ser utilizados dois testes sensoriais, o teste de
comparagdo pareada ou o de ordenagdo. Os testes de aceitagdo avaliam o quanto os
consumidores gostam ou desgostam de um determinado alimento, podendo ser utilizados
diversos testes de escalas, estruturadas ou nido, como o teste de escala hedonica, escala
relativa ao ideal, atitude de compra e de consumo (MINIM, 2006).

Os testes de aceitabilidade, em especial, sdo essenciais para melhoria do produto e

também avaliagcdo do seu potencial mercadologico (GUILHERME et al., 2014).

3.4.1 Grupo de foco

O grupo de foco ¢ um método que se baseia em entrevistas grupais e/ou grupo de
discussao informal ¢ de tamanho reduzido, tendo como finalidade obter informagdes de
carater qualitativo em profundidade. Nao ¢ simplesmente uma alternancia de perguntas de um
pesquisador e respostas dos participantes, trata-se de uma técnica de abordagem rapida,
utilizada por profissionais de areas variadas, permitindo conhecer, de forma eficiente e com
custo reduzido, caracteristicas psicologicas, sociologicas e culturais da populacdo alvo
(VIEIRA et al., 2013).

As reunides de grupo de foco vém sendo utilizadas, inclusive, como etapa
preliminar em pesquisas que necessitam conhecer antecipadamente, um pouco da atitude e da
opinido dos participantes sobre determinado assunto. Assim, pode ser empregada em diversas
situagdes, como obter impressdes de conceitos de novos produtos; compreender as
preferéncias, as percep¢des ¢ a atitude dos consumidores sobre um determinado produto;
obter informagdes que ajudem a estruturar questionarios para o consumidor (MINIM, 2006;

MALHOTRA, 2012).

3.4.2 Expectativa do consumidor

O estudo da expectativa do consumidor ¢ aplicado com o objetivo de determinar a
aceitagdo de produtos e das embalagens, avaliando a expectativa gerada pelas caracteristicas
da embalagem e a sua interferéncia sobre a aceitagdo sensorial (NORONHA et al., 2005).
Este tipo de estudo também pode ser adotado para mostrar dados sobre o perfil e a imagem de
marcas, institui¢des, entidades ou até mesmo de pessoas. Podendo ainda avaliar como uma

populagdo reage na presenga de novas tecnologias (ORNELLAS et al., 2006).
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Pesquisas que avaliam as necessidades do consumidor e seu comportamento no
momento da compra sdao muito importantes para o fornecimento de dados para o
desenvolvimento de novos produtos, servindo como base para as atividades de marketing,
possibilitando a satisfagdao dos clientes e estabilidade dos produtos no mercado (PINHEIRO et
al.,2011).

De acordo com Cardello (1994), dois tipos de expectativa podem ser relatados, o
primeiro ¢ a expectativa sensorial (sensory-based) na qual os julgadores presumem que o
produto possuird determinadas caracteristicas sensoriais. O segundo ¢ a expectativa hedonica
na qual os julgadores formam uma opinido do quanto poderdo gostar ou desgostar de um
determinado produto antes de prova-lo.

Na literatura sdo apresentados quatro modelos preditivos para explicar o efeito das
diferencas entre a expectativa e o desempenho atual do produto sobre a aceitagdo:
assimilagdo, contraste, negatividade generalizada e assimilagdo-contraste (ANDERSON,
1993; MINIM, 2013). O modelo de assimilagdo propde que qualquer divergéncia entre a
expectativa e o desempenho do produto é assimilada pelo consumidor através da mudanga de
sua percepcao sobre o produto em dire¢do a sua expectativa. O modelo de contraste refere-se
ao fato de que o consumidor maximiza a diferenca entre o produto degustado e o que ele
espera deste produto. O modelo de negatividade generalizada propde que qualquer
divergéncia entre a expectativa e o desempenho do produto levard este a ter uma nota menos
favoravel do que se ele tivesse coincidido com a expectativa. No modelo de
assimilacdo-contraste, se a divergéncia entre a expectativa ¢ o desempenho do produto ¢
suficientemente pequena para estar no limite de aceitagao do avaliador, ele dara uma nota
baseada na assimilacdo. No entanto, se a disparidade entre a expectativa e o desempenho do
produto ¢ tdo grande que fica na zona de rejei¢do, o efeito do contraste acontecera e o
avaliador exagera na disparidade percebida entre produto e expectativa (MINIM, 2013).

Deliza (1996) propds um método para avaliar o efeito da expectativa mediante a
percepcao do consumidor que consiste em trés etapas: avaliagdo as cegas (1); avaliacao da
expectativa (2); e avaliacdo real (3).

Na avaliagdo as cegas o produto ¢ degustado ¢ avaliado pelo julgador sem
nenhuma informagdo acerca do produto. Nesta analise o produto ¢ julgado baseado somente
nas suas caracteristicas sensoriais através de testes de aceitacdo. Na etapa de avaliagdo da
expectativa, o consumidor recebera informagdes sobre o produto e informara o quanto ele

espera gostar ou desgostar do produto sem prova-lo. Para finalizar, a avaliagio real, onde o
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produto ¢ oferecido com as informacdes anteriormente fornecidas e o consumidor expressa o
quanto gostou ou desgostou do mesmo.

Quando a expectativa for diferente da avaliagdo as cegas significa que houve uma
desconfirmagdo da expectativa. A desconfirmagdo poderd ser positiva quando a expectativa
for menor que as cegas (E<C), ou seja, o produto ¢ melhor do que o esperado pelo avaliador.
Podendo também ser negativa quando a expectativa for maior que as cegas (E>C), ou seja, o

produto ¢ inferior ao esperado pelo consumidor.

3.4.3 Escala do ideal (JAR)

A escala do ideal (Just-about-right scale ou JAR) ¢é o teste afetivo mais utilizado
para mensurar a quantidade ideal de um determinado componente a ser adicionado em um
alimento ou bebida para promover a melhor aceitagdo e preferéncia de um grupo de
avaliadores. Ou seja, este teste ¢ aplicado com o objetivo de avaliar a intensidade ideal de um
atributo sensorial especifico. Geralmente, a escala possui de trés (3) a cinco (5) pontos,
podendo conter termos opostos como, por exemplo, “muito fraco” a “muito forte” e no centro
da escala o termo “ideal”. Este teste ¢ frequentemente usado em estudos de desenvolvimento
ou otimizagdo de produtos j4 que o avaliador pode investigar se um atributo especifico do
produto (IAL, 2008).

Os termos podem estar situados, por exemplo, entre “muito mais forte que o ideal”
a “muito menos forte que o ideal” e, no ponto intermediario “ideal”. A escala deve ter um
nimero balanceado de categorias entre o ponto intermedidrio e os pontos extremos.

Recomenda-se que o numero de julgadores esteja entre 50 a 100 (IAL, 2008)

3.4.4 Check all that apply (CATA)

Check all that apply (CATA), em portugués como Marque Tudo que se Aplica, € o
método de analise sensorial descritivo quantitativo que vem sendo utilizado para tragar perfil
de caracteristicas sensoriais de varios produtos na perspectiva do consumidor, de maneira
simples, ficil e rapida, com resultados satisfatorios e menor custo a indastria (SALDANA et
al., 2019; LAUREATI et al., 2017; ARES et al., 2013a; DUTCOSKY, 2013; LADO et al.,
2010).

A abordagem se mostra interessante também por ser multivariada. Estudos relatam
que além de aspectos cognitivos, 0os aspectos emocionais, respostas hedOnicas, intengdo de

compra, € outros que possam ser associados ao produto, fornece uma compreensdo ampliada
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da experiéncia do consumidor com o produto e maior detalhamento na diferenciacdo entre
eles JAEGER et al., 2019).

A interagdo entre o consumidor e o produto ¢ influenciada pelo contexto de
consumo, que por sua vez pode levar a vivéncia de diferentes emog¢des (MEISELMAN,
2019). A pesquisa sobre as emocdes associadas ao consumo de produtos ndo ¢é nova,
conforme destacaram os estudos de historia e aplicagdo de emogdes (MEISELMAN, 2016). O
estudo das emocgoes relacionadas aos aspectos sensoriais dos produtos proporcionou novas
perspectivas as empresas como parte de suas atividades de desenvolvimento de produtos. Por
exemplo, o perfil da esséncia foi desenvolvido para investigar as emocdes do consumidor
associadas a alimentos (KING; MEISELMAN, 2010; KING; MEISELMAN; CARR, 2010;
KANJANAKORN; LEE, 2017). Enquanto o modelo ScentMove, o foco € nas emogdes
associadas aos odores (PORCHEROT et al., 2012; PORCHEROT et al, 2016;
PORCHEROT, DELPLANQUE ; CAYEUX, 2016).

O interesse pelos estudos da emocdo e pela aplicacdo do teste CATA para
capturar respostas cresceram simultaneamente, cada um agregando valor ao outro
(MEYNERS, CASTURA; CARR, 2013). Cardello e Jaeger (2016) revisaram o
desenvolvimento de diferentes ferramentas para medir emocgdes e concluiram que a escolha da
ferramenta de medicao deve refletir as necessidades do estudo. Jaeger et al. (2017) analisaram
as respostas sensoriais CATA a “contextos evocados” versus “nenhum contexto” em um
ambiente de laboratorio e descobriram que eram muito semelhantes. No entanto, pode-se
argumentar que as emocoes sdo mais influenciadas pelo contexto do que pela percepgao
sensorial, portanto, a aplicacdo da abordagem CATA as emogodes associadas aos mesmos
produtos em diferentes tecnologias imersivas poderia ajudar a entender melhor qual
tecnologia esta mais proxima das emocdes vividas no ambiente real.

O CATA permite que os consumidores selecionem os atributos que sdo
relevantes para eles em relagdo a um produto, ndo sendo forcados a selecionar e marcar
atributos que ndo reconhecem. Desta forma, o CATA foi relatado como mais intuitivo, mais
amigavel ao consumidor e com impacto minimo na percepcao do consumidor sobre o produto
e, portanto, minimiza o processamento cognitivo (NG; CHAYA; HORT, 2013).

O questionario CATA ¢ um formato de perguntas nas quais os respondentes sao
apresentados a uma lista estruturada de termos ¢ solicitados a selecionar todos aqueles que se
aplicam a amostra focal (JAEGER et al., 2015). A principal vantagem de um questionario

CATA ¢ que ele permite que varios atributos sejam selecionados, uma anélise em conjunto,
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ndo havendo a limita¢ao de individualizar a resposta ou desviar a atencdo e avaliar atributos
especificos (DOS SANTOS et al., 2015).

Uma vez que o CATA se trata da selecdo de atributos percebidos, contidos em
uma lista finita de descritores, pode-se utilizar inicialmente o teste Q de Cochran por se tratar
de respostas bindrias de um experimento em blocos ndo repetidos. E assim como as
metodologias clédssicas, pode-se¢ avaliar os resultados do CATA junto ao teste de

consumidores, por meio do mapa externo de preferéncias (PARENTE, 2011).

3.5 Analises reoldgicas

A textura desempenha um papel essencial na influéncia da percepgdo dos
consumidores em relagdo a qualidade dos alimentos. Com isso, com o objetivo de atender as
percepgdes sensoriais dos consumidores, a reologia, definida como o estudo de deformagdes e
fluxo de matéria ¢ usada para otimizar o desenvolvimento de produtos no setor de alimentos
(SCHWEIZER, 2006).

As propriedades reoldgicas sdo caracterizadas quando os materiais se deformam
durante o estresse aplicado, o que contribui para mudancas e deformacao das propriedades do
material. Reologia, etimologicamente, rheo em grego, significa “fluir” e, portanto, sabe-se que
a reologia se aplica a meios de fluxo. No entanto, a classificacdo entre materiais solidos e
liquidos ndo ¢ classificada tdo facilmente, o termo reologia ¢, portanto, usado para qualquer
material (FELLOWS 2000).

Virios outros termos sdo aplicados ao discutir a reologia. Quando as camadas de
fluido estdo deslizando umas sobre as outras, com cada camada se movendo mais réapido do
que a inferior, sdo descritos como fluxo de cisalhamento (FELLOWS 2000). Para que o fluxo
de cisalhamento ocorra, € necessario que uma forca de cisalhamento, definida como tensao de
cisalhamento (y) atue no fluido. A for¢a (F) agindo sobre uma unidade de area (A) define a
tensao de cisalhamento. Ao aplicar tensdao de cisalhamento a um fluido, a camada inferior
permanecera estaciondria, enquanto a camada superior se movera a uma distincia definida (x)
em resposta a for¢a fornecida. Portanto, a tensdo de cisalhamento (y) sera definida porque
haverd um gradiente de deslocamento ao longo da amostra. Para um fluido, a tensdo de
cisalhamento permanecera aumentando durante o periodo de tensdo aplicada, para um
material solido a tensdo de cisalhamento serd restrita para uma tensdo aplicada onde nenhum
fluxo serd possivel. A taxa de variacdo da tensdo de cisalhamento com o tempo ¢ chamada de

taxa de cisalhamento.
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A viscosidade ¢ a medida do atrito interno de um fluido (FELLOWS, 2000).
Quando uma camada de fluido se move em relagdo a outra camada ¢é possivel observar o atrito
entre elas. Quanto maior a quantidade de for¢ca necessaria para que o movimento ocorra,
maior serd o atrito entre as camadas de fluido. Portanto, os fluidos que requerem mais forga
para se mover sdo altamente viscosos, enquanto 0s materiais menos viscosos nao requerem
tanta forca para se mover. Para a industria de processamento de alimentos, a viscosidade dos
alimentos liquidos € uma caracteristica de grande importancia, tanto por ser determinante nas
caracteristicas sensoriais dos produtos quanto no dimensionamento de equipamentos para os
processos produtivos. Portanto, ¢ essencial entender as caracteristicas reologicas dos
alimentos. Pois, ao ser aplicada forca externa, por exemplo, durante o aquecimento ou
resfriamento do liquido, a viscosidade do liquido mudard. Conforme citado, as forcas
conhecidas para mover o liquido sdo chamadas de for¢a de cisalhamento e de tensdo de
cisalhamento. Quando a relacao entre a tensdao de cisalhamento ¢ a taxa de cisalhamento sao
lineares, os liquidos sdo chamados de fluidos newtonianos, pois a viscosidade sera constante.
Os fluidos n3o newtonianos, por outro lado, terdo uma relagdo nao linear entre a tensao de
cisalhamento e a taxa de cisalhamento, o que significa que eles tém uma viscosidade variavel.
Os alimentos liquidos ndo newtonianos sdo classificados em diferentes tipo: fluidos
pseudoplésticos (diminui¢do da viscosidade com o aumento da taxa de cisalhamento e
recuperagdo ao longo do mesmo caminho quando a forg¢a ¢ removida), fluidos dilatantes (a
viscosidade aumenta a medida que a taxa de cisalhamento aumenta) e fluido tixotropico

(viscosidade diminui com a tensao de cisalhamento continua) (FELLOWS 2000).
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4 MATERIAIS E METODOS

4 .1 Materiais

Para a produgdo do molho agridoce foram utilizadas marcas comerciais dos
seguintes ingredientes e aditivos: agucar mascavo, gengibre, pimenta do reino, capim santo,
alecrim, agafrdo, louro, coentro, salsa, calices de Hibiscus desidratados e estabilizante goma
xantana. Estes foram adquiridos no mercado local de Fortaleza- CE.

Ja a jabuticaba foi adquirida na feira livre de Nova Cruz - RN. As frutas foram

transportadas e armazenadas sob congelamento até a utilizagao.

4.1.1 Producdo de extratos aquosos da polpa e da casca da jabuticaba

Para a elaboragdao dos extratos aquosos, as jabuticabas foram submetidas as
seguintes etapas: lavagem em agua potavel corrente; sanitizagdo com solucdo clorada (250
ppm/15 minutos); branqueamento, com agua mineral na propor¢ao de 1:1 (100°C/5 minutos);
resfriamento sob banho de gelo até temperatura ambiente (25°C); descascamento manual;

despolpamento por peneiramento.

Figura 1. Fluxograma de obten¢do dos extratos de polpa e cascas da jabuticaba.
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Fonte: Autora, 2023.
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A agua do branqueamento foi utilizada para a obten¢do dos extratos aquosos.

Para a produgdo do extrato aquoso da casca (EC), as cascas da jabuticaba foram
trituradas com 50% do volume de dgua utilizado no branqueamento da fruta, por 25 segundos
em velocidade minima em liquidificador. J4 para a obtencao do extrato aquoso de polpa (EP),
as polpas aderidas as sementes foram separadas por peneiramento. Os extratos aquosos foram
mantidos sob congelamento até a producdao do molho.

As imagens de cada constituinte da jabuticaba e dos extratos aquosos de polpa
(EP) e de casca (EC) obtidos através do processamento podem ser visualizadas nas figuras 2 e
3, respectivamente.

Figura 2. Frutos, cascas e polpas de jabuticaba.
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Fonte: Autora, 2023.

Figura 3. Extratos aquosos de polpa (EP) e de casca (EC) da jabuticaba.

Exiratos EP e EC
Fonte: Autora, 2023.
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4.1.2 Producdo da infusdo de hibisco

Para a obtencdo da infusdo de hibisco, a agua potavel foi aquecida (100°C),
adicionada aos célices de hibisco contidos em recipiente apropriado, na propor¢dao 1:10
(hibisco:agua), abafada e deixada em repouso por 10 minutos. Em seguida, a infusdo foi
filtrada e teve o pH aferido. Vale ressaltar que para a obtencdo da infusdo de hibisco, foi
realizado um teste de equivaléncia de pH, tendo como referéncia o pH do vinagre de alcool
comercial, ingrediente convencionalmente usado na formulacdo dos molhos agridoces.

A forma de preparo da infusdo dos calices de hibisco encontra-se ilustrada na
Figura 4.

Figura 4. Preparo da infusdo dos célices de hibisco.
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Fonte: ANVISA, 2022.

4.2 Metodologia
A pesquisa foi dividida em: testes preliminares e prototipagem do molho agridoce

de jabuticaba.

4.2.1 Testes preliminares
4.2.1.1 Grupo de foco

O grupo de foco foi instituido para verificar junto aos consumidores de molho, as
impressdes e atitudes de consumo frente aos molhos em geral e de frutas para avaliar as
preferéncias e expectativas dos consumidores com relagdo ao conceito do produto.

Um total de 15 consumidores foram recrutados com base no interesse em ciéncia
de alimentos, analise sensorial e no habito de consumir molhos em geral. Com base nas
diretrizes gerais para condugao de pesquisa com grupo de foco, foram conduzidas 3 sessdes (n
= 5) (DE PELSMAEKER; DEWETTINCK; GELLYNCK, 2013). As 3 sessdes seguiram o
mesmo roteiro de temas que foi dividido em 3 blocos (Apéndice). As sessdes foram

conduzidas em portugués usando uma plataforma de reunides virtuais, gravadas e transcritas.
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As transcrigdes foram analisadas e organizadas em 3 topicos: conceitos e inten¢cdo de compra;
fundamentos do uso e consumo do molho; expectativas e ideias para molhos de frutas.

A frequéncia de respostas foi um indicador da relevancia de cada topico e o
numero de respostas a cada pergunta foi dividido pelo total de respostas a todas as perguntas

sobre o topico.

4.2.1.2 Check all that apply (CATA)

O método Check-All-That-Apply (CATA) foi realizado considerando o conceito do
produto para avaliar a percepcao geral de molho por partes dos consumidores, possibilitando a
opinido destes sobre termos ausentes na ficha que também sdo considerados adequados para
molhos de frutas (ARES et al., 2015; JAEGER et al., 2015). Para isso, os avaliadores foram
solicitados a preencher a ficha do CATA marcando os termos descritivos que julgassem estar
relacionados ao conceito do produto.

A ficha do CATA foi elaborada contendo os termos descritivos de molhos em
geral e de frutas, levantados no grupo de foco e na literatura. Essa foi aplicada de forma

virtual na qual os avaliadores preencheram um formulério eletronico gerado no Google.

4.2.1.3. Teste de uso de ingredientes

As especiarias que compdem o condimento ¢ o vinagre de alcool, sdo ingredientes
convencionalmente utilizados na formulagdo dos molhos agridoces de frutas. Sendo assim,
considerando os direcionamentos da avaliagdo sensorial preliminar, foram elaboradas duas
formulac¢des de molho agridoce de jabuticaba:

- Formulacao A: 35% de EP, 35% de EC, 30% de infusdo de hibisco;
- Formulagdo B: 32% de EP, 32% de EC, 30% de infusao de hibisco, 6% de condimento.

Condimento constituido por gengibre, pimenta do reino, capim santo, alecrim, acafrao,
louro, coentro e salsa, cuja formulagdo foi definida considerando as respostas do grupo focal,
selecionando as especiarias mais citadas pelos participantes. A quantidade adicionada do
condimento foi baseada na minima utilizada para a produ¢do do molho agridoce a base de
fruta (s) e hortalica (s) ndo-convencional (is) (DA SILVA et al, 2021).

As formulagdes do molho agridoce de jabuticaba foram submetidas a avaliacdo
microbiologica e sensorial. Os testes sensoriais foram realizados individualmente em cabines
fechadas, com 60 avaliadores ndo treinados, cujo critério para recrutamento foi gostar e
consumir molhos, ¢ foi utilizada dgua em temperatura ambiente como carreador de sabor. O

Termo de Consentimento Livre Esclarecimento (TCLE) e as fichas de avaliagdo sensorial
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foram preenchidas de forma eletronica através dos celulares proprios dos avaliadores, sendo
acessadas através de QR Code utilizando o aplicativo de formularios Jotform.
Os testes sensoriais foram realizados para a tomada de decisdo do uso ou ndo dos

condimentos nas formula¢des de molhos desenvolvidos.

a) Avaliagdo microbioldgica

Em atendimento aos padrdes microbiologicos de alimentos previsto na legislagdo
brasileira para garantir a inocuidade do molho, foi utilizado plano de amostragem de 2
classes, com amostra indicativa, considerando o molho agridoce de jabuticaba parte da

categoria especifica de catchup, mostarda, barbecue, maionese e molhos (BRASIL, 2022).

b) Teste de aceitagdo por escala hedonica

Para avaliar a aceitabilidade dos molhos foi utilizada escala hedonica estruturada de 9
pontos (9 = gostei extremamente, 8= gostei muito, 7= gostei moderadamente, 6= gostei
ligeiramente, 5 = nem gostei, nem desgostei, 4= desgostei ligeiramente, 3= desgostei
moderadamente, 2= desgostei muito e 1 = desgostei muitissimo) e os atributos avaliados
foram cor, aparéncia, espalhabilidade, sabor, dogura, acidez, impressao global e sabor residual

(STONE; SIDEL, 2004). Na realizagdo do teste foram utilizados mini paes tipo hot dog.

c) Teste de aceitacao por escala do ideal

Para avaliar a intensidade que ¢ desejada pelos consumidores no molho, dos atributos
cor, consisténcia, dogura ¢ acidez, esses foram avaliados utilizando-se a escala do ideal ou
Just About Right (JAR) estruturada de cinco pontos (-2 = muito menos forte que o ideal; 0 =
ideal; + 2 = muito mais forte que o ideal) (MINIM, 2006).

d) Teste de inten¢do de compra
As formulagdes do molho foram avaliadas utilizando-se a escala estruturada de cinco
pontos (1 = certamente compraria; 3 = talvez comprasse, talvez ndo comprasse; 5 =

certamente ndo compraria).

e) Check all that apply (CATA)
A metodologia CATA foi utilizada para a caracterizagdo sensorial dos molhos pelos
avaliadores. Nesta abordagem, foi apresentado aos avaliadores uma lista de descritores para

que os mesmos selecionassem todos os descritores considerados apropriados para os molhos

analisados (ARES et al., 2015; JAEGER et al., 2015).
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4.2.1.4. Teste de ajuste dos extratos aquosos

Para facilitar a producao dos extratos (desprendimento da polpa e propriedades de
hidratag¢do da casca), reduzir a adstringéncia do EC e melhorar a atividade antioxidade de EP
e EC foi proposta a inclusdo da etapa de maceragdo no processo de producao dos extratos.
Para isso, foram testadas 4 formulagdes do molho agridoce de jabuticaba:
- Formulacao 1: 60% de EC e 40% de EP da base de fruta do molho, com a inclusdo da etapa
de maceragao sob refrigeragao por 16 horas, na produgdo de EP ¢ EC;
- Formulacao 2: 60% de EP e 40% de EC da base de fruta do molho, com a inclusdo da etapa
de maceragdo sob refrigeracdo por 16 horas, na producio de EP e EC;
- Formulagao 3: 60% de EC e 40% de EP da base de fruta do molho, sem a inclusao da etapa
de maceragdo na producao de EP e EC;
- Formulacao 4: 60% de EP e 40% de EC da base de fruta do molho, sem a inclusao da etapa

de maceragao na producao de EP e EC;

Figura 5. Etapa de maceracao da polpa e casca de jabuticaba.
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Fonte: ANVISA, 2022.

As formulagdes do molho agridoce de jabuticaba foram produzidas conforme
fluxograma descrito na Figura 6 e submetidas a avaliagdo microbioldgica, sensorial, quimica e
fisico-quimica. Os testes sensoriais foram realizados individualmente em cabines fechadas,
com 72 avaliadores ndo treinados, cujo critério para recrutamento foi gostar e consumir
molhos, e foi utilizada 4gua em temperatura ambiente como carreador de sabor. O TCLE e as
fichas de avaliagdo sensorial foram preenchidas de forma eletronica através dos celulares
proprios dos avaliadores, sendo acessadas através de QR Code utilizando o aplicativo de

formularios Jotform.



Figura 6. Fluxograma de producdo do molho agridoce de jabuticaba.
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a) Avaliacdo microbioldgica

Em atendimento aos padrdes microbioldgicos de alimentos previsto na legislagao
brasileira para garantir a inocuidade do molho, foi utilizado plano de amostragem de 2
classes, com amostra indicativa, considerando o molho agridoce de jabuticaba parte da

categoria especifica de catchup, mostarda, barbecue, maionese e molhos (BRASIL, 2022).

b) Teste de aceitag@o por escala hedonica

Para avaliar a aceitabilidade dos molhos foi utilizada escala hedonica estruturada
de 9 pontos (9 = gostei extremamente, 8= gostei muito, 7= gostei moderadamente, 6= gostei
ligeiramente, 5 = nem gostei, nem desgostei, 4= desgostei ligeiramente, 3= desgostei
moderadamente, 2= desgostei muito e 1 = desgostei muitissimo) e os atributos avaliados
foram cor, aparéncia, espalhabilidade, sabor, dogura, acidez, impressao global e sabor residual

(STONE; SIDEL, 2004). Na realizagao do teste foram utilizados mini paes tipo hot dog.
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c) Teste de aceitacdo por escala do ideal

Para avaliar a intensidade que ¢ desejada pelos consumidores no molho, dos
atributos cor, consisténcia, docura ¢ acidez, esses foram avaliados utilizando-se a escala do
ideal ou Just About Right (JAR) estruturada de cinco pontos (-2 = muito menos forte que o

ideal; 0 = ideal; + 2 = muito mais forte que o ideal) (MINIM, 2000).

d) Teste de intengao de compra
As formulagdes do molho foram avaliadas utilizando-se a escala estruturada de
cinco pontos (1 = certamente compraria; 3 = talvez comprasse, talvez ndo comprasse; 5 =

certamente ndo compraria).

e) Check all that apply (CATA)
A metodologia CATA foi utilizada para a caracterizagdo sensorial dos molhos
pelos avaliadores. Nesta abordagem, foi apresentado aos avaliadores uma lista de descritores

para que os mesmos selecionassem todos os descritores considerados apropriados para os

molhos analisados (ARES et al., 2015; JAEGER et al., 2015).

f) Cor instrumental

A cor foi determinada utilizando-se um colorimetro, com iluminante D65 e angulo
de visdo de 10°. A determinagdo baseia-se nos sistemas L* a* b*. Onde, L* indica
luminosidade que varia de zero (preto) a 100 (branco), enquanto a* e b* representam as
coordenadas de cromaticidade, sendo que +a* indica tendéncia para o vermelho e -a*

tendéncia para o verde; +b* indica tendéncia para o amarelo e -b* tendéncia para o azul.

g) Solidos soluveis totais (SST)

O teor de soélidos soluveis totais (SST) nos molhos foi determinado através de
leitura direta em refratdmetro, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et
al 2008).

h) Acidez total titulavel (ATT)
A ATT nos molhos foi determinada através do método titulométrico que se

fundamenta na reacdo de neutralizagdo dos 4cidos com solucdo padronizada de alcali, até o
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ponto de equivaléncia, conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et al
2008).

1) Relagao °Brix/acidez total
A determinagdo foi baseada no célculo da relagdo °Brix por acidez expressa em
acido organico.
Célculo:

Relacao °Brix/acidez total = Brix/Acidez total.

j) Consisténcia Bostwick
A consisténcia dos molhos foi avaliada utilizando o consistdometro de Bostwick,
pela determinagdo da distancia percorrida pelo produto por tempo determinado, de acordo

com as recomendacdes da ASTM Standard (ASTM International, 1981).

4.3.1 Delineamento experimental

Para o experimento foi utilizado um delineamento de blocos completos casualizados,
cujas variaveis independentes (fatores), foram os atributos selecionados pelo grupo de foco e
CATA. Ja as variaveis dependentes (respostas) foram os parametros analiticos relacionados

aos fatores sensoriais.

4.3.1.1 Prototipagem A e B

Para elaboragdo da prototipagem, apos as frutas serem descascadas, as cascas foram
inseridas em um recipiente contendo 50% da 4dgua de cozimento, o mesmo procedimento foi
realizado com as polpas aderidas as sementes da fruta. Os materiais foram deixados em
descanso sob maceragdo em condicdo de resfriamento durante aproximadamente 16 horas,
sob resfriamento, com o objetivo de facilitar o processo de desprendimento da polpa e de

processamento da casca. As quantidades de ingredientes utilizados sdo mostradas na tabela 1.

Tabela 1 — Formulacdo dos prototipos

Ingredientes A B
EC 50% 50%
EP 50% 50%
IH 30% 30%
Goma Xantana 1% 1%
Mix de condimentos - 6%

Fonte: elaborada pela autora, 2023
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4.3.1.2 Prototipagem do molho agridoce de jabuticaba 1

A elaboragdo das formulagdes 60CM e 40CM seguiram as mesmas etapas do prototipo
A, sendo 60CM elaborada com 60% de extrato de casca macerada e 40% de extrato de polpa
e 40CM elaborada com 40% de extrato de casca macerada e 60% de extrato de polpa na
composicao de fruta do molho. A tabela 2 apresenta os ingredientes e as quantidades de cada

ingrediente utilizado em cada formulagao.

Tabela 2 — Formulacoes dos prototipos dos molho agridoce de jabuticaba.
Ingrediente 60CM 40CM 60SM 40SM 60SMV  40SMV

EC macerado 540 360 - - - -

(9) (37,9%) (25,3%)
EC (9) 0 0 540 360 135 90
(38,0%) (25,3%) (37,4%) (25,0%)
EP macerada 360 540 - - - -
(9) (25,3%) (37,9%)
EP (g9) - - 360 540 90 135
(25,3%) (38,0%) (25,0%) (37,6%)
IH (9) 270 270 270 270 - -
(18,9%) (19,0%) (19,0%) (19,0%)
Sacarose (Q) 2464 243,6 243 243 65,81 64,35
(17,3%) (171%) (17,0%) (17,0%) (18,2%) (17,9%)
Goma Xantana 9 9 9 9 2,25 2,25
(9) (0,6%) (0,6%) (0,6%) (0,6%) (6,0%) (6,0%)
Vinagre (9) - - - - 67,5 67,5

Fonte: elaborada pela autora, 2023. 60CM: 60% de Extrato de polpa com maceragdo; 40CM: 40% de Extrato de
polpa com maceragao; 60SM: 60% de Extrato de polpa sem maceragdo; 40SM: 40% de Extrato de polpa sem
maceragdo; 60SMV: 60% de Extrato de polpa sem maceragdo acidificado com vinagre; 40SMV: 40% de Extrato

de polpa sem maceracdo acidificado com vinagre

A formulagdao 60SM elaborada com 60% de extrato de casca sem tempo de maceragao
e 40% de extrato de polpa e a formulagdo 40SM formulada sem com 40% de extrato de casca
sem tempo de maceracdo e 60% de extrato de polpa. O objetivo de testar estas formulagdes
foi a diminui¢do de tempo de produgdo e possibilidade de processo continuo, que garantem
uma produgdo em maior escala e mais economia e agilidade no processo, tornando-o mais
simples.

Para avaliar o efeito da adi¢do do uso da infusdo de hibisco como acidificante no

molho, formulagdes de molho utilizando vinagre em substitui¢do a IH foram produzidas para
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realizacdo de teste de atividade antioxidante, foram produzidas 60SMV com 60% de extrato
de casca sem maceragdo e 40SMV com 40% de extrato de casca na composi¢ao de fruta do
molho, e utilizando o vinagre de alcool comercial como acidificante.

As amostras foram submetidas a testes de capacidade antioxidante para determinacao

das formulagdes a seguirem para a segunda prototipagem.

4.3.1.3 Prototipagem do molho agridoce de jabuticaba - Fase 2

As formulagdes foram baseadas no processo 60SM (sem maceragdo) a escolha da
formulagdo base para dar continuidade ao estudo foi feita considerando o aproveitamento em
maior quantidade das cascas da jabuticaba, por ser um constituinte menos utilizado
industrialmente ¢ muitas vezes descartado nos processos produtivos, a formulagdo escolhida
apresentou bom desempenho tecnologico, boa aceitagdo dos parametros sensoriais,
demonstrada nos resultados, ¢ se mostrou como uma alternativa mais facil de ser produzida
industrialmente, com um processo simplificado e mais rapido.

O delineamento foi baseado em 100% da composi¢do de fruta, variando de forma
complementar as porcentagens de extrato de casca (EC) e de polpa (EP), representados pela
porcentagem de EC na propor¢do da composicdo de fruta do molho, fixando os demais
ingredientes das formulagdes e forma de preparo, como descrito no quadro. As porcentagens
de EC foram: 50SM(50%), 55SM(55%), 60SM(60%), 65SM(65%), 70SM(70%),
75SM(75%) e 80SM(80%). As amostras foram avaliadas quanto aos compostos fenolicos
totais (PET), So6lidos solpuveis totais (°Brix), Acidez Total Titulavel (ATT), relagdo SST/ATT,
potencial hidrogeniénico (pH), colorimetria (CFT), atividade de 4gua, consisténcia e rampa de
temperatura controlada por estresse de frequéncia unica (Single frequency stress controlled
temperature ramp) para avaliacdo da influéncia das proporc¢des de extrato nos parametros
estudados.

A tabela 3 mostra as quantidades de cada ingrediente utilizado nas formulagdes elaboradas
para o estudo, com valores absolutos de cada ingrediente e também as porcentagens dos

ingredientes no total da formulagao.
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Tabela 3 — Formulacoes do delineamento

Ingrediente 50SM 55SM 60SM 65SM 70SM 75SM  80SM
EC (9) 240 264 288 312 336 360 384
(31,3%) (34,4%) (37,6%) (40,6%) (43,8%) (47,0%) (50,0%)
EP (g9) 240 216 192 168 144 120 96
(31,3%) (28,1%) (25,1%) (21,9%) (18,8%) (15,6%) (12,5%)
IH (g) 144 144 144 144 144 144 144
(18,9%) (18,8%) (18,8%) (18,8%) (18,8%) (18,8%) (18,8%)
Sacarose (g) 137,28 137,28 136 1379 137,28 137,28 137,28

(17,9%) (17,9%) (17,8%) (18%) (17,8%) (17,9%) (17,9%)
Goma Xantana (g) 6,24 6,24 6,24 6,24 6,24 6,24 6,24
(0,8%) (0,8%) (0,8%) (0,8%) (0,8%) (0,8%) (0,8%)
Fonte: elaborada pela autora, 2023. 50SM: 50% de Extrato de polpa sem maceragdo; S5SM: 55% de Extrato de

polpa sem maceragdo; 60SM: 60% de Extrato de polpa sem maceragdo; 70SM: 70% de Extrato de polpa sem

maceracao; 75SM: 75% de Extrato de polpa sem maceracdo; 80SM: 80% de Extrato de polpa sem maceragao

4.3.2 Caracterizagdo dos prototipos
4.3.2.1 Solidos soluveis totais para corregdo do °Brix

O teor de solidos soluveis totais (SST) nos molhos foi determinado através de leitura
direta em refratometro ABBA, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et
al 2008).

A correcdo se deu pelo uso de sacarose. O teor de sacarose adicionado no molho foi
calculado pela equagdo 1.

Equagdo I:
Sac = (°Brix padronizado - °Brix encontrado)/100 * p

Onde,
Sac = quantidade de sacarose a ser adicionada em gramas;
p = peso total da amostra;

4.3.2.2 Atividade de Agua (Aw)
A atividade de dgua foi determinada através de leitura direta no equipamento aqualab,

as amostras estavam em temperatura ambiente (25°C), segundo metodologia descrita em
AOAC (2005).

4.3.2.3 Solidos soluveis totais dos molhos
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O teor de solidos soluveis totais (SST) nos molhos foi determinado através de
leitura direta em refratdmetro, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et
al 2008).

4.3.2.4 Acidez total titulavel
A acidez total titulavel (ATT) nos molhos foi determinada através do método

titulométrico que se fundamenta na reagdo de neutralizagdo dos acidos com solucdo
padronizada de alcali, até o ponto de equivaléncia, conforme metodologia do Instituto Adolfo

Lutz (ZENEBON et al 2008).

4.3.2.5 Relacao °Brix/acidez

A determinacdo foi baseada no calculo da relagdo °Brix por acidez expressa em
acido organico, conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et a/ 2008).
Célculo:

Relagdo °Brix/acidez total = Brix/Acidez total.

4.3.2.6 pH
O pH foi determinado através do método potenciométrico, utilizando um pHmetro
digital baseando-se na determinagdo da concentra¢do hidrogenionica (pH), com leitura direta

em potenciometro, conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et al, 2008).

4.3.2.7 Cor instrumental

A cor foi determinada utilizando-se um colorimetro, com iluminante D65 e angulo de
visao de 10°. A determinagdo baseia-se nos sistemas L* a* b*. Onde, L* indica luminosidade
que varia de zero (preto) a 100 (branco), enquanto a* e b* representam as coordenadas de
cromaticidade, sendo que +a* indica tendéncia para o vermelho e -a* tendéncia para o verde;

+b* indica tendéncia para o amarelo e -b* tendéncia para o azul (AOAC, 2005).

4.3.2.8 Atividade antioxidante
A andlise foi realizada através da inibicdo do DPPH, utilizando como padrdo o

consumo de inibi¢do da Rutina, segundo metodologia descrita por Rufino ef al (2007).

4.3.2.9 Compostos fenolicos totais
A analise foi realizada através do reagente de Foling-Ciocalteu, utilizando-se a curva
padrao de acido galico como referéncia, segundo metodologia descrita por Larrauri, Ruperez

e Saura-Calixto (1997).
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4.3.3 Analises Reologicas

4.3.3.1 Consisténcia
A consisténcia dos molhos foi avaliada utilizando o consistometro de Bostwick de

acordo com as recomendacdes da ASTM Standard (ASTM International,1981).

4.3.3.2 Rampa de temperatura controlada por estresse de frequéncia unica

A rampa de temperatura controlada por estresse de frequéncia tnica foi avaliada
através do uso de viscosimetro modelo AR2000, da marca TA instrumental. Para isso, foi
utilizado redmetro cone-placa com geometria de 40 mm. Os ensaios de varredura de tensdo
com temperatura controlada foram performados nas temperaturas entre 5°C e 80°C, com

leituras de 2°C por minuto, e frequéncia de 1 Hz.

4.3.4 Analise microbiologica
A analise microbiologica foi feita segundo RDC n 331 de 23 de dezembro de 2019 da
ANVISA.

4.3.5 Analises sensoriais

4.3.5.1 Grupo de Foco

Foram realizadas reunides virtuais de grupo de foco, como etapa preliminar na
pesquisa, com o objetivo de obter impressdes de conceitos, compreender as preferéncias, as
percepgoes e a atitude dos consumidores sobre as variaveis independentes a serem utilizadas
no delineamento experimental e definir o tipo de molho a ser desenvolvido. Quinze alunos da
disciplina de analise sensorial, ministrada no Departamento de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Ceard, consumidores de molhos, participaram do grupo focal para a
obtencdo de informagdes sobre as preferéncias e atitudes dos consumidores em relacao aos
molhos de frutas. Todos os participantes eram consumidores de molhos. O grupo focal foi
dividido em 3 sessdes e houve um roteiro de questdes previamente selecionadas e as
discussdes foram coordenadas por um mediador. Os grupos focais foram conduzidos em
portugués usando uma plataforma de reunides virtuais. Todas as discussdes do grupo focal
foram gravadas e transcritas. As transcricdes foram analisadas e organizadas em 3 topicos:
Conceitos e intengdo de compra; Fundamentos do uso e consumo do molho; Expectativas e

ideias para molhos de frutas. A frequéncia de respostas foi um indicador da relevancia de cada
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topico e o niumero de respostas a cada pergunta foi dividido pelo total de respostas a todas as
perguntas sobre o tdpico. O roteiro de questdes esta apresentado no apéndice A. Apos a aula
expositiva sobre o teste, eles foram convidados a participar do grupo focal. Os alunos foram
selecionados com base no interesse em ciéncia de alimentos e analise sensorial e no habito de
consumir molhos. No inicio de cada sessdo, o moderador explicava aos participantes os
objetivos do estudo e mostrava como seria a realizacao da atividade e como seria o tratamento
dos dados. Os participantes tiveram que fornecer respostas honestas e diretas sobre seus

pensamentos, pois o estudo era sobre suas percepcdes € ndo havia respostas certas ou erradas.

4.3.5.2 Teste de Aceitagao

Os testes foram realizados individualmente em cabines fechadas e foi utilizada
agua em temperatura ambiente como carreador de sabor. As fichas de avaliacdo foram
preenchidas de forma eletronica através dos celulares proprios dos avaliadores, sendo
acessadas através de OR Code utilizando o aplicativo de formularios Jotform.

Para o teste de aceitagdo dos prototipos, foram utilizados minipaes tipo hot dog e
foi utilizada escala heddnica de 9 pontos (9 = gostei extremamente, 8= gostei muito, 7= gostei
moderadamente, 6= gostei ligeiramente, 5 = nem gostei, nem desgostei, 4= desgostei
ligeiramente, 3= desgostei moderadamente, 2= desgostei muito e 1 = desgostei muitissimo)
para avaliacdo dos atributos: cor, aparéncia, espalhabilidade, sabor, dogura, acidez e
impressao global (STONE; SIDEL, 2004).

Para o teste das formulagdes otimizadas foram avaliados os atributos: impressao
global puro, cor, aparéncia, espalhabilidade (momento em que o molho ¢é espalhado no pao
com uma colher sobremesa), sabor, dogura, acidez e impressdo global com pdo, sendo
utilizado 2 de pao de forma para cada amostra.

Para o teste de intencdo de compra, foi aplicada uma ficha com a escala de 5 pontos (5
= certamente compraria, 4= provavelmente compraria, 3 = talvez compraria/ talvez nao
compraria, 2= provavelmente ndo compraria e 1 = certamente ndo compraria) baseando-se na

impressao global do produto (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).

4.3.5.3 Expectativa do consumidor

Na avaliagdo as cegas o produto foi degustado e avaliado pelo julgador sem

nenhuma informacgao acerca do produto. Nesta analise o produto foi julgado baseado somente
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nas suas caracteristicas sensoriais através de testes de aceitagdo. Na etapa de avaliacao da
expectativa, o consumidor recebeu informagdes sobre o produto e informou na ficha de
avaliacdo o quanto ele esperava gostar ou desgostar do produto sem prova-lo. Finalmente, na
avaliagcdo real, o produto foi oferecido com as informagdes anteriormente fornecidas e o

consumidor expressou o quanto gostou ou desgostou do mesmo (DELIZA, 1996)

4.3.5.4 Ildealidade

Para o teste de idealidade, foi utilizada escala do ideal de 5 pontos (+2 = muito
mais forte que o ideal, 0 = ideal e -2 = muito menos forte que o ideal) para avaliagdo dos

atributos: cor, consisténcia, dogura e acidez (MINIM, 2006).

4.3.5.5 CATA

Foram definidos os termos utilizados em consenso de acordo com a aplicagdo do
grupo de foco e levantamento bibliografico. Foi feita a analise do perfil de avaliadores com
perguntas sobre (escolaridade, género, faixa etaria, frequéncia do consumo de molho, o
quanto gosta de molho, perguntas de qual tipo de molho vocé costuma consumir, vocé
conhece molho de frutas, vocé ja consumiu molho de frutas, se sim, qual marco do molho de
fruta vocé€ consumiu, em qual ocasido vocé consome molho) e foi realizado um primeiro teste
CATA com a ideia de produto (sem amostra) com 21 termos sensoriais e ndo sensoriais para
avaliar a percepg¢ao geral de molho por partes dos consumidores e possibilitando a opinido dos
avaliadores sobre termos ausentes na ficha que também sdo considerados adequados para
molhos de frutas. Foi feita ainda a reaplicacdo do teste com as formulagdes, juntamente com
os testes de aceitagdo, com uma ficha baseada na primeira testagem, contendo 17 termos e
aleatorizando-os para maior uniformidade e confiabilidade dos dados (ARES et al., 2015;
JAEGER et al., 2015).

Os resultados foram analisados por frequéncia de indicag¢do de termos e pelo teste nao
paramétrico Q de Cochran para avaliacao das propor¢des de indicagao por termo.

A ficha de avaliagdo foi aplicada de forma virtual na qual os avaliadores preencheram

um formulario eletronico gerado no google e jotform.
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4.3.5.6 Aspectos éticos

Todas as etapas da pesquisa foram desenvolvidas mediante conformidade com as
exigéncias da Resolucdo n°. 466/12, do Conselho Nacional de Saude, de 12 de dezembro de
2012, que considera o respeito pela dignidade humana e pela protecdo devida aos
participantes das pesquisas cientificas envolvendo seres humanos.

O projeto de pesquisa somente foi iniciado apds parecer favoravel do Comité de Etica em
Pesquisa com Humanos da Universidade Federal do Ceard. Parecer de namero: 6.190.397. Os
avaliadores que aceitarem participar desta pesquisa assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), aprovado, em conjunto com o protocolo experimental, pelo

Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Ceara.
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5 RESULTADOS
5.1 Analises Sensoriais

5.1.1 Grupo de Foco

Os participantes do grupo de foco foram estudantes de Engenharia de Alimentos e
Gastronomia. A maioria era jovem (entre 20 e 30 anos), 9 eram do sexo feminino e 6 do sexo
masculino. Essa selecdo representou o publico-alvo de molho de frutas, que ¢
majoritariamente composto por jovens do sexo feminino (SAMPAIO, 2021).

As quatorze questdes foram divididas em trés blocos. O primeiro bloco de perguntas ¢
sobre conceitos e intengdes de compra quando é oferecido um molho com alegagdes, € as
questdes 1, 7, 8 e 14 compdem esse bloco. O segundo esta relacionado aos Fundamentos do
uso de molhos em geral, abrangendo as questdes de 2 a 6. O terceiro bloco trata das
expectativas e ideias para a elaboracao de um molho de frutas, compreendendo as questdes de
9 a 13. A frequéncia de respostas e as principais as citacdes para cada bloco de perguntas sao

mostradas no Quadro 1.

Quadro 1: Resultados por blocos de perguntas

[Bloco Principais Respostas

Conceitos e intencdo defO molho ¢ o complemento alimentar que confere mais sabor e
compra palatabilidade a uma refei¢do ou outro alimento; E interessante; eul
compraria muito. (Um molho com alegagdes nutricionais)

Fundamentos do uso ¢Eu consumo molhos de varios tipos; Eu uso para pdo e macarrao;
consumo do molho Eu uso com alimentos fritos. Consumo diario.

Seria um molho agridoce, versatil; A cor deveria ser a mais proxima
Expectativas e ideiaslda fruta fresca; A textura ¢ importante. Molho acastanhado: ndo

para molhos de frutas  [gosto nada disso.

Fonte: elaborada pela autora, 2023.

O bloco de perguntas sobre as expectativas e ideias para molhos de frutas teve muitas
respostas coletadas (39,08% das respostas). Foi observado interesse dos participantes em falar
sobre os fundamentos do uso e consumo de molho ou conceitos e intencdo de compra. A
questdo mais respondida neste bloco foi a questdo 10, perguntando quais caracteristicas cles
esperam em um molho de frutas e classificando essas caracteristicas por importancia (sabor,
consisténcia, cor, etc.). Na Figura 7 ¢ possivel observar uma nuvem de palavras feita para

mostrar as opinides sobre ela. Cor e textura foram citadas como as mais importantes para 6
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dos 15 participantes, sabor para 4, gosto para 3, acidez para 2, e as demais caracteristicas
foram citadas uma vez. As principais caracteristicas citadas foram cor, textura e sabor, apesar
de considerar a frequéncia de interacdo e respostas em cada pergunta, todas as respostas foram
consideradas importantes para avaliagdo dos insights dos consumidores sobre molhos. As
nuvens de palavras demonstram os resultados. Resultado semelhante foi encontrado em
estudo para molho de acai, as principais caracteristicas apontadas pelos participantes de um
grupo focal foram sabor, consisténcia e cor. Indicar sabor e manter um equilibrio entre

dogura/acidez era desejavel (DA SILVA et al, 2021).

Figura 7: Nuvem de palavras de respostas da pergunta atributos no grupo focal

espalhabilidade

cor

equilibrio sabor

textura

consistencia

Fonte: claborada pela autora, 2023.

Outra pergunta que forneceu muitas informagdes nesse bloco foi a questdo de niimero
12, que questiona sobre a cor que ficaria agradavel para um molho de frutas, na opinido deles.
A nuvem de palavras de respostas a este topico ¢ apresentada na Figura 8. A cor revela-se um

fator importante na aparéncia do produto, na qual se espera ver a cor mais proxima da cor da
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fruta além de brilhante e chamativa. O acastanhado foi indicado como uma cor improvavel

para um molho de frutas.

Figura 8: Nuvem de palavras de respostas da pergunta cor no grupo focal

corintensa
cordamateriaprima
chamativa
_ COF yjyg COrnatural
naoamarronzada

cordafruta

Fonte: elaborada pela autora, 2023.

Quando questionados sobre os condimentos e outros ingredientes a utilizar neste
produto, foram indicados acafrdo, louro, coentro, capim santo, circuma, gengibre, louro,
ervas mediterranicas, tomilho, alecrim, manjericdo, alho, salsa, tomilho, pimenta,
noz-moscada e pimenta do reino. As frutas indicadas para fazer molho foram goiaba, abacaxi,
manga, pitaya, acerola e caja.

O molho foi considerado, de maneira geral, como um condimento adicional para
realgar a aparéncia e o sabor dos alimentos. Assim, os molhos estdo disponiveis em varios
tipos, como molho de soja, peixe, molhos para salada, ketchup, maionese, barbecue, molho
branco, carne, tomate e pimenta. Para cada tipo de molho existe uma aplicagdo diferente, os

participantes disseram para qual aplicacdo seria um molho produzido a partir de frutas, para
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saladas, pdo, carne, peixe. Além disso, para diversas preparagdes, como para hamburgueres,
indicaram ser interessante produzir um molho azedo e doce, por sua aceitabilidade e
versatilidade.

As alegagdes sdo utilizadas para informar os consumidores sobre os beneficios dos
produtos, quando questionados sobre a sua opinido sobre um molho com alegacdes
nutricionais ¢ sobre um molho rico em antioxidantes, se influenciaria a sua intengdo de
compra/consumo, reagiram positivamente.

Os perfis de consumo de molhos dos participantes, em geral, indicaram que os molhos
sdo consumidos entre diariamente e quinzenalmente nos lanches, almogo, jantar e qualquer
refeicdo. Assim, os tipos de molhos listados pelos participantes foram molho a base de
mostarda, molho inglés, branco, molho madeira, de tomate, molhos para salada, molho pesto,
molho de soja, molho caesar ¢ molho barbecue. E frequentemente usado para pao, torradas,
sushi, frituras, saladas, massas, bifes, carnes, hamburgueres e churrascos.

Em relacdo ao preco, eles indicaram que depende da quantidade do produto, podendo
ser pago um prego acessivel. Um participante assumiu que ja paga mais por molhos especiais.
No geral os consumidores preferem gastar um pouco mais em um produto de qualidade se for

diferenciado e se for um produto sem conservantes.

5.1.2 Check all that apply (CATA) de molho

Para avaliar a percep¢do geral a respeito de molhos por consumidores, foi elaborada
uma ficha de avaliagdo com perguntas pertinentes ao perfil do avaliador (género, faixa etaria,
escolaridade, o quanto gosta da classe de produtos, a frequéncia de consumo destes produtos,
a ocasido de consumo e o tipo de molho geralmente consumido) e para aplicacdo do teste
sensorial CATA com a instru¢do: Marque todas as opcoes que voc€ considera adequadas para
descrever um molho. Foram utilizados 21 termos descritivos de molhos retirados da literatura
e através do grupo de foco com consumidores de molhos em geral. A ficha foi aplicada por
meio de plataforma virtual objetivando caracterizar os consumidores de molhos e determinar
quais caracteristicas sensoriais, emocionais e contextuais sdo consideradas adequadas para
descrever esta classe de produtos. Foram obtidas 78 respostas de avaliadores ndo treinados
sendo 69,2% do género feminino, 85,9% desses avaliadores eram da faixa etéria entre 18 e 24
anos ¢ 87,2 % tinham escolaridade de nivel superior incompleto. Os participantes que
consomem molho de 1 a 2 vezes por semana totalizaram 48,7% e os que gostam muitissimo

de molho, 47,4%. Os tipos de molhos mais consumidos sdo catchup (83,3%), maionese
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(62,8%), e molho barbecue (46,1%). Quanto a ocasido de consumo, 71,8% consomem em
lanches e 48,7% nas refei¢des principais. Entre todos os atributos apresentados na ficha, os
consumidores consideram adequados para descrever molho os termos: delicioso (74,36%), cor
intensa (58,97%), acidez agradavel (57,69%), textura lisa (55,13%) e brilhoso (52,56%), os
atributos considerados menos adequados para descrever molhos foram sabor adstringente

(5,13%), aroma floral (7,69%) e textura com pedagos (10,26%).

Grafico 1: Frequéncia de indicagdes, em porcentagem, de cada termo do CATA molho
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Com o resultado, pode-se concluir que os atributos mais indicados no CATA sdo os
mais percebidos em molhos, de maneira geral, e os atributos menos indicados, sdo aqueles
menos percebidos por parte dos consumidores. Portanto, durante a formulagdo dos molhos
houve a necessidade de levar em consideracdo estas informagdes para que os molhos
possuissem estas caracteristicas consideradas adequadas em molhos.

Nas andlises seguintes, o CATA sofreu modificagdes para atender as especificidades

de um molho produzido com frutas e hortalicas.
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5.1.3 Resultados das andlises sensoriais dos prototipos A e B

Na ficha de avaliagdo dos protdtipos os avaliadores foram instruidos a inicialmente
responder um questionario com perguntas relacionadas ao perfil do avaliador (género, faixa
etaria, escolaridade, o quanto gosta da classe de produtos, a frequéncia de consumo de
molhos, o quanto gosta de molhos, a ocasido de consumo e o tipo de molho geralmente
consumido), foram ainda questionados sobre molhos de frutas, se conheciam e se ja
consumiram, por fim, os avaliadores indicaram entre pre¢o, marca, saudabilidade e novas
tendéncias, quais os itens influenciam na hora da compra de molho. O perfil dos
consumidores era composto, em 53,33% por pessoas do género feminino ¢ 45% por pessoas
do género masculino. 88,33% dos avaliadores eram da faixa etdria de 18 a 24 anos e 85%
possuiam ensino superior incompleto.

Quando questionados sobre o quanto gostam de molho, 45% dos avaliadores
responderam que gostam muito, 35% que gostam moderadamente ¢ 23,33% dos avaliadores
responderam que gostam muitissimo de molho. Entre as op¢des de molho, as que os
avaliadores mais indicaram que consomem foram Catchup (85,00%); Barbecue (73,00%) e

Maionese (83,33%), todos os valores sao mostrados no grafico 2.

Grafico 2: Frequéncia de indicacdes dos tipos de molho consumidos- prototipagem

100,00%

00,00% - 85,00% 83,33%

80, 00% 73,33%

70,00%

60, 00%

50.00% 45 .00% 46.67%

40"&0% 35.00% 38,33%

30,00%

20,00% 13.33%

10,00%

0,00% -
P N N
F < h & g & F &
& P & & o
&

Fonte: elaborado pela autora, 2023.

A refeicdo na qual os avaliadores mais consomem molho € nos lanches (71,67%), esta

e as frequéncias de indicagdo das demais op¢des sdo apresentadas no grafico 3.
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Gréfico 3: Frequéncia de indicagdes das ocasides de consumo de molho consumidos-

prototipagem
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Quando questionados sobre os itens que influenciam na hora da compra de molhos, os
avaliadores indicaram prego, com 78,33% e marca, com 70,00% como sendo fatores
determinantes, os resultados sdo apresentados no grafico 4. Isso demonstra que a economia e
a marca sdao considerados fatores mais importantes do que aqueles ligados as novas

tendéncias, valor nutricional e saudabilidade.

Grafico 4: Frequéncia de indicag¢des dos fatores de compra de molho - prototipagem
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

De acordo com o teste de aceitagdo, observou-se que as amostras alcangaram médias
correspondentes a regido de aceitagdo, nao havendo diferenga significativa (p >0,05) entre
elas em nenhum atributo analisado. Com relagdo a inten¢do de compra, ambas as amostras

obtiveram um maior percentual de respostas na regido da escala que corresponde a uma
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atitude positiva de compra. As médias das notas de cada atributo da escala hedonica e da

inten¢do de compra sdo mostradas na tabela 4.

Tabela 4 — Teste de Tukey das médias de aceitacdo e médias da intencdo de compra prototipos

Atributos A B

Cor 7171272 7,22+2.32
Aparéncia 7,22+2 3° 7,17+£2.9*
Espalhabilidade 7,93+1,5% 7,90+1,8%
Sabor 6,65+3,5° 6,48+4,3"
Docgura 6,47+4.4° 6,45+4,1°
Acidez 6,82+3,6* 6,47+3,7°
Impressao Global 6,82+4,0° 6,55+4,5°
Sabor residual 6,48+4,1* 6,12+4,2°
Intencdo de compra 3,45+1,0* 3,30+3,32

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Letras iguais na linha indicam que ndo houve diferenca significativa no teste

de Tukey (p>0,05)

As frequéncias de distribuicdes hedonicas da impressdo global e da intencdo de

compra sdo apresentadas nos graficos 5 e 6, respectivamente.
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Grafico 5: Frequéncia hedonica da Impressao Global - prototipagem

Fonte: elaborado pela autora, 2023.




57

Grafico 6: Frequéncia intencdo de compra- prototipagem
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Pelos graficos pode-se observar que houve mais indicacdes em zonas de aceitagdo em
compara¢do com as zonas de indiferenca e rejeicdo. Um comportamento similar foi observado
no teste de intencdo de compra, no qual houve mais frequéncias de indica¢des nos pontos da
zona de atitude positiva do que nos de duvida e de atitude negativa de compra.

Com isso, para o teste de aceitacdo de prototipos com e sem condimentos, ambas
amostras possuem potencial de vendas por consumidores de molho.

No teste de escala do ideal, das caracteristicas sensoriais avaliadas, apenas a
consisténcia da amostra A encontrava-se ideal, atingindo 70% das indica¢des dos avaliadores.
A consisténcia da amostra B obteve percentual de 68,33% no ponto referente ao ideal. Os
resultados de frequéncia em porcentagem de indicagdo de cada ponto da escala dos atributos
cor sdo mostrados no grafico 7, consisténcia no grafico 8, dogura no grafico 9 e acidez sdo

mostrados no grafico 10.
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Grafico 8: Ideal da consisténcia - prototipagem
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Grafico 9: Ideal da dogura - prototipagem
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
Grafico 10: Ideal da acidez - prototipagem
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Através da andlise dos graficos, pudemos observar que houve mais indicacdes no
ponto relativo ao ideal, para todos os atributos analisados e que os graficos seguiram

distribui¢do normal. Para compreender melhor as diferencas entre os resultados de
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normalidade das amostras, a tabela 5 mostra as diferencas entre as porcentagens de indicacdes
na zona que compreende o “mais forte que o ideal” e de indicagdes na zona que compreende o

“menos forte que o ideal”.

Tabela 5 — Diferenca entre zonas de idealidade da prototipagem

Atributo A B

Cor 23.33% 23.33%
Consisténcia -10.00% -11.67%
Dogura 6.67% -6.67%
Acidez 3.33% 13.33%

Fonte: elaborada pela autora, 2023.

Os resultados demonstram que o atributo cor foi indicado como mais forte que o ideal
em 23,33% a mais do que foi indicado como menos forte que o ideal, demonstrando que, para
os avaliadores, a cor deve ser ajustada de forma a ficar menos intensa. No entanto, levando
em consideracdo que os avaliadores ndo foram informados sobre a fruta utilizada como
matéria-prima do molho e que as indicagdes do grupo de foco, que indicaram que a cor deve
ser intensa, chamativa e fiel a da fruta que compde o molho, e sendo a cor da jabuticaba
intensa e escura, os resultados obtidos estdo dentro dos parametros esperados. Com relagao a
consisténcia, ambas as amostras tiveram de 10,00% a 11,67% mais indicagdes na zona
referente a menos forte que o ideal. A dogura apresentou apenas 6,67% de mais indicagdes
como mais forte que o ideal para a amostra A ¢ 6,67% de indicagdes como menos forte que o
ideal para a amostra B, na avaliagdo da acidez, houve 3,33% de indica¢des a mais para mais
forte que o ideal para a amostra A ¢ 13,33% de mais forte que o ideal para a amostra B. Os
resultados demonstram que houve poucas diferencas entre os dois eixos da escala.
Considerando que pequenas alteracdes nas formulagdes poderiam deslocar o pico grafico para
fora da zona de 1dealidade, as amostras foram consideradas ideais nos atributos analisados.

Com relagdo ao teste CATA — Check all that apply realizado com os prototipos, foi
solicitado que o avaliador marcasse todos os itens que eles consideravam adequados para
descrever cada amostra. Os termos com maior frequéncia de indica¢do para amostra A foram:
Delicioso (60%), cor agradavel (50,00%), acidez agradavel (57,69%) e brilhoso (48,33%); Os
termos mais indicados para descrever a amostra B foram: cor intensa (70,00%), cor agradavel
(53,33%) e brilhoso (48,33%), como mostra o grafico 11. O termo menos atribuido as
amostras foi sabor adstringente, somando 10% de indicagdes dos avaliadores para cada

formulagdo, seguido de picante (13,33%) para a amostra A e textura com pedacos (18,33%)
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para amostra B. As amostras ndo apresentaram diferenca significativa no teste Q de Cochran
em 18 dos 20 termos analisados no teste p>0,05. Foram observadas diferengas significativas
somente para os atributos de aroma adocicado e sabor residual marcante, com maiores
frequéncias de indica¢do na amostra B e p=0,03.

Com isso, pudemos observar que os avaliadores descrevem as formulacdes como
deliciosas, de cores agradaveis ¢ brilhantes e que ndo sdo consideradas com sabor
adstringente. Além disso, pudemos concluir que a adicdo de condimentos ndo promoveu
modificagdes consideraveis nas caracteristicas sensoriais do molho a ponto de promover
mudangas na sua aceitagdo e percepgao de caracteristicas. Portanto, o estudo prosseguiu com

formulagdes de molho sem condimentos na composi¢ao.

Grafico 11: Percentuais de indicagdao por termo — prototipagem
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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5.1.4 Resultado das Andlises Sensoriais das formulacoes otimizadas

Participaram do teste sensorial 72 avaliadores, destes, 52,78% eram do sexo feminino,
83,33% tinham entre 18 e 24 anos, 79,01% possuem ensino superior incompleto e 41,67%
tém renda familiar mensal de 1 a 1,5 salarios-minimos. As porcentagens das demais
categorias apresentadas nos formularios estdo apresentadas para as respostas sobre o género,
faixa etaria, escolaridade e renda familiar sdo mostradas nos graficos 10, 11, 12 e 13

respectivamente.

Grafico 12: Percentuais de géneros no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Grafico 13: Percentuais das faixas etarias no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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Grafico 14: Percentuais das escolaridades no teste de formulag¢des otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Grafico 15: Percentuais de rendas no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Ja com relacdo ao consumo de molhos, quando questionados sobre a frequéncia de
consumo, 48,61% dos avaliadores consomem molhos semanalmente, grafico 14. Do total de
avaliadores, 38,89% responderam que gostam muitissimo de molho e 61,11% consomem

molhos em ocasido de lanches, grafico 15.
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Grafico 16: Percentuais de frequéncia de consumo no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Grafico 17: Percentuais de gostar de molho no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Com relacdo aos resultados do teste de aceitacao, todas as formulagdes tiveram médias
na zona de aceitacdo em todos os atributos analisados, variando entre 6,43 e 8, sendo portanto
consideradas aceitas pelos avaliadores.

O teste de Tukey das médias pode ser visualizado na tabela 6 (letra “a” maior média).
Foi possivel observar que a amostra 60CM obteve média mais alta com relagdo a
espalhabilidade do que as demais amostras analisadas, entre 60CM e 40CM foi obtido
p=0,034, entre 60CM e 60SM foi obtido p= 0,00, entre 60CM e 40SM foi obtido p=0,004. A
amostra 60CM obteve ainda médias mais altas do que a amostra nos atributos de impressao
global puro (p=0,003), aparéncia (p=0,034) e impressdo global com pao (0,03). Para demais
atributos, todas as médias foram estatisticamente iguais quando comparadas com as demais

amostras.
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Tabela 6 — Teste de Tukey das médias de aceitacdo e médias da intengdo de compra das
formulacdes otimizadas

Atributo 60CM 40CM 60SM 40SM
Impresséo Global Puro 7,78+2,03* 6,96+2,86°  7,44+1,32® 7,35+167%
Cor 7,76+1,96°2 7,601,792 7,78+1,642 7,71£1,702
Aparéncia 7,76£2,18° 7,08+2 92° 7,39+2 07%  7,42+1,99%
Espalhabilidade 8,001,552 6,43+4,59° 6,92+2,73° 7,01+3,03°
Sabor 7,572,782 7,13£2,53° 7,04+3,08% 7,17+2,542
Docura 7,50+2,28° 7,17+£2,592 7,13£2,902 7,082,582
Acidez 7,3912,64°2 6,92+3,18°2 7,14+2,85°% 7,04+£2,72°
Impressao Global com 7,68+1,94°2 7,06+2,33° 7,39+1,85%  7,31+1,48%
pao

Sabor residual 7,22+3,78° 6,88+3,07° 6,79+3,13° 7,04+2,72°

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Letras diferentes na mesma linha indicam que houve diferenga significativa
no teste de Tukey (p<0,05). 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM), 60SM(60%EC), 40SM(40%EC).

Considerando o objetivo da andlise, de comparar a aceitacao de diferentes formulagdes
com duas formas de obtencdo dos extratos de jabuticaba, com e sem maceracdo ¢ de
diferentes propor¢des de EC e EP, ¢ necessaria uma andlise em comparacao entre os pares de
formulagdes. Com relacdo a forma de processamento, 60CM e 60SM somente tiveram
diferenca significativa no atributo consisténcia e ass formulagdes 40CM e 40SM nao
apresentaram diferenca significativa nas médias de aceitagdo de nenhum atributo avaliado.
Com relagdo as propor¢des de EC e EP, somente as formulagdes obtidas por processo de
maceracdo apresentaram diferencas nas médias hedonicas. Com isso, as formulagdes mais
adequadas para dar continuidade ao projeto foram as amostras 60CM, 60SM e 40SM.

No teste de inten¢cdo de compra a maior frequéncia de indicacdo foi na zona de atitude
positiva de compra, sendo, em ordem decrescente mais indicados na zona de atitude positiva:
60CM (66,67%), 60SM (50,00%), 40SM (47,22%) e 40CM (44,44%). Os percentuais de
distribuicao heddnica em cada ponto da escala hedonica dos seguintes atributos sdo mostrados
nos graficos 16 (impressao global puro), 17 (Aparéncia), 19 (espalhabilidade) e 23 (impressao
global puro). Pode-se observar que, mesmo nos atributos em que foram observadas diferengas
significativas nas médias hedonicas, a distribuicdo possui maior acumulo de frequéncia nas
zonas de aceitacdao, que compreendem a faixa de pontos de 6 (gostei ligeiramente) a 9 (gostei

muitissimo da escala hedonica.
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Grafico 18: Percentuais hedonicos de formulagdes otimizadas: Impressdo global puro
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
Grafico 19: Percentuais hedonicos de formulagdes otimizadas: Aparéncia
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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Grafico 20: Percentuais hedonicos de formulagdes otimizadas: Espalhabilidade
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Fonte: elaborado pela autora.
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Grafico 21: Percentuais hedonicos de formulagdes otimizadas: Impressao global com pdo
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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O teste do ideal obteve resultados satisfatorios, com porcentagens mais frequentes no
ponto do ideal. Os resultados das porcentagens de indicagdo em cada ponto da escala estdo
apresentados nos graficos 22, 23, 24 e 25 para cor, consisténcia, dogura e acidez,
respectivamente. O ideal da cor foi atingido na amostra 60SM (72,22%) e 40SM (72,22%) e o
de consisténcia, na amostra 60CM (72,22%).

Grafico 22: Percentuais de ideal de cor no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (-2=:muito menos forte que o ideal, -1= menos forte que o ideal, 0= ideal, 1=
mais forte que o ideal, 2= muito mais forte que o ideal) 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM) 60SM(60%EC),
40SM(40%EC).

Grafico 23: Percentuais de ideal de consisténcia no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: claborado pela autora, 2023. (-2=:muito menos forte que o ideal, -1= menos forte que o ideal, 0= ideal, 1=
mais forte que o ideal, 2= muito mais forte que o ideal) 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM), 60SM(60%EC),
40SM(40%EC).
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Grafico 24: Percentuais de ideal de cor no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (-2=:muito menos forte que o ideal, -1= menos forte que o ideal, 0= ideal, 1=
mais forte que o ideal, 2= muito mais forte que o ideal) 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM), 60SM(60%EC),
40SM(40%EC).

Grafico 25: Percentuais de acidez no teste de formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pelo autor.. (-2=:muito menos forte que o ideal, -1= menos forte que o ideal, 0= ideal, 1= mais
forte que o ideal, 2= muito mais forte que o ideal) 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM),
60SM(60%EC),40SM(40%EC).

Pode-se observar pelos graficos que as distribuigdes ndo seguiram um padrdo normal
para todas as amostras em todos os atributos. Na tabela as diferengas das porcentagens de
indicagdes como mais forte que o ideal por menos forte que o ideal sdo mostradas para

direcionar os ajustes necessarios nas formula¢des com relacao aos atributos analisados.
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Tabela 7 — Diferenca das porcentagens de zonas do ideal

Atributos 60CM 40CM 60SM 40SM
Cor 0,24% 0,01% 0,06% 0%
Consisténcia -0,06% -0,69% -0,57% -0,72%
Docura -0,07% -0,06% -0,1% -0,08%
Acidez 0,1% -0,01% 0,11% 0,03%

Fonte: elaborada pela autora, 2023. 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM), 60SM(60%EC), 40SM(40%EC).

Considerando zero como o valor de referéncia para o ideal em cada atributo, apenas a
cor da formulacao 40SM alcangou uma distribui¢do balanceada entre mais forte e menos forte
que o ideal. A amostra 40SM alcangou o ponto mais distante do ideal no atributo consisténcia,
seguida por 40CM, 60SM e 60CM, indicando que um ajuste na formulagado era necessario. O
ingrediente utilizado na formulag¢do para conferir consisténcia ¢ a goma xantana, os valores
devem ser, portanto calculados de 1% para todo o peso da amostra para garantir a consisténcia
ideal do molho. A amostra 60CM apresentou a maior diferenga na cor, indicando uma
indicacdo mais frequente em pontos que indicavam a cor como mais forte que o ideal. No
atributo de dogura os valores foram proximos a zero, com frequéncia discretamente maior em
indicacdes como menos forte que o ideal para todas as formulagdes e, no atributo acidez, a
amostra 60SM e 60CM alcancaram maiores diferengas indicando acidez discretamente mais
forte que o ideal.

Com relagdo ao teste CATA (Check all that aplly) os avaliadores foram instruidos a
marcar todas as opgdes que consideravam adequadas para descrever cada amostra.Os
resultados foram analisados através do teste de Cochran para a igualdade das proporgoes,
seguido de um teste de McNemar. Foi observado que para os atributos: Cor agradavel, Cor
intensa, Consumir em qualquer ocasido, Versatil, Acidez agradavel, Sabor adstringente,
Textura lisa, Textura, Aroma marcante, Aroma adocicado, Brilhoso e picante as indicagdes
foram proporcionais entre as diferentes formulagdes.

Os termos: Sabor especial (p-valor = 0,0439), Delicioso (p-valor = 0,0062), Sabor
residual marcante (p-valor = 0,0013), Sabor residual leve (p-valor = 0,0010), Equilibrado
(p-valor = 0,0852) e Consisténcia (p-valor < 0,0001) ao menos uma das formulagdes
apresentou proporcao diferente na indicacdo de termos entre os avaliadores.

No atributo Sabor especial, as formulagdes 60CM e 40CM apresentaram diferengas
significativas, sendo a formulagdo 60CM a que apresentou uma maior propor¢ao de indicagdo

deste atributo, assim como as formulagdes 60CM e 40SM, sendo também a formulagao 60CM
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a que apresentou uma maior propor¢do. Para o termo Delicioso, as formulagdes 60CM e
40CM apresentaram proporcdes diferentes, assim como as formulagdes 60CM e 60SM, sendo
a formulacdo 60CM a que apresenta uma maior propor¢ao. Para o termo Sabor Residual
Marcante, as formulagdes 60CM e 40CM, 60CM e 60SM, 60CM e 40SM, 40CM e 40SM
apresentam proporc¢des diferentes, com a formulagdo 60CM a que apresenta uma maior
propor¢do ¢ a formulagdo 40CM, respectivamente. Para o atributo Sabor Residual Leve, as
formulagdes 60CM e 40CM, 60CM e 60SM, 60CM e 40SM, 40CM e 40SM, apresentam
propor¢des diferentes, as maiores proporg¢des sdo apresentadas pelas formulagdes, 40CM,
60SM, 40SM e 40SM, respectivamente. Para o atributo Equilibrado, as formula¢des 40CM e
40SM apresentaram proporg¢des diferentes, com a formulacdo 40SM a que apresenta a maior
proporc¢do. Para a caracteristica Consisténcia, as formulagdes 60CM e 40CM, 60CM e 60SM,
60CM ¢ 40SM, 40CM e 60SM apresentam proporcdes diferentes, sendo as formulacdes
60CM e 60SM a que apresenta uma maior propor¢do. Assim, pode-se concluir que a
formulagdo 60CM foi percebida como aquela que apresenta um sabor especial, delicioso,
sabor residual marcante e consisténcia. Em relagdo ao atributo Sabor residual leve, a
formula¢do 60CM foi aquela que foi menos associada com esta caracteristica. Em relacdo ao
termo Equilibrado, somente as formulagdes 40CM e 40SM apresentaram um comportamento
diferente, sendo a formulacdo 40SM a que mais se associou a este termo.

Com relacdo ao teste das propor¢des e maceracdo, a formulagdo mais aceita em
espalhabilidade foi a formulacdo 60CM. Entretanto, 60CM e 60SM apresentaram resultados
satisfatorios. A produgdo da formulagdo 60SM tem mais vantagens industriais quando
comparada com a 60CM.

Foi realizada também uma andlise de correspondéncias, na qual os dois primeiros
eixos explicam 93,37% da variabilidade. A formulacdo 60CM apresenta um comportamento
diferenciado, as caracteristicas consisténcia (cont), sabor residual marcante (sabr), picante
(pite), sabor especial (sabe), delicioso (deli) e versatil (vers) sdo as que melhor descrevem esta
formulacdo. Estas informagdes revelam que a descrigdo das principais caracteristicas
observadas na formulacdo por parte dos avaliadores esta relacionada a idealidade dos
atributos sensoriais estudados na amostra.

Pode ser observado no grafico 26 que, ao fazer a correlacdo entre os resultados do
teste de escala do ideal ¢ CATA foi possivel observar que a formulagdo 60CM, representada

por F1, apresentou dogura préxima ao ideal e consisténcia mais do que ideal.
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Grafico 26: Analise de correspondéncia CATA e ideal das formulagdes otimizadas
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Fonte: elaborado pelos autores. F1(60%ECM), F2(40%ECM), F3(60%EC), F4(40%EC).

5.2 Analises Fisico-quimicas

5.2.1 Andlises fisico-quimicas das formulacoes otimizadas

Nao foi observada diferenca significativa entre as razoes de Brix e acidez titulavel das
amostras analisadas quando aplicado teste Kruskal-Wallis, p=0,70. Os valores de Brix ¢
Acidez também ndo apresentaram diferenca significativa quando aplicado Wilcoxon test,
p=0,58 e p=0,06, respectivamente. As analises estatisticas foram escolhidas em detrimento do
comportamento das médias obtidas nas analises, nas quais nao foi observado comportamento
normal foram utilizados testes ndo-paramétricos.

Os resultados sdo apresentados na tabela 8.
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Tabela 8 — Resultados fisico-quimicos das formulacoes otimizadas

Concentragao 60CM 40CM 60SM 40SM
SS 25,12 25,1° 25,3° 25,12
ATT 0,60° 0,59° 0,64° 0,582
Ratio 41,49° 42,54° 42,88° 42,91°

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Médias com letras iguais na coluna nio diferem estatisticamente entre si
(p<0,05).no0 Teste de Tukey, Wallis e t. 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM), 60SM(60%EC), 40SM(40%EC).

Para a avaliagdo da atividade antioxidante do molho, o teste foi realizado com
diferentes concentragdes do extrato, os valores encontrados foram comparados com os valores

da substancia padrao (Rutina).

Tabela 9 — Atividade Antioxidante pelo método DPPH, expressa em percentual de inibigdo de
DPPH, de cada formulacdo do molho

Concentragao 60CM 40CM 60SM 40SM Rutina
0,125 16,00%" 10,91%° 15,30%" 19,51%° 34.87%
0,25 20,83%°? 13,59%°  20,10%°  20,94%* 51.90%
0,5 22,31%? 15,89%°  21,71%°  21,88%% 57.27%
1 30,02%* 17,85%°  23,47%°  29,53%%  64.81%

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Médias com letras iguais na coluna nio diferem estatisticamente entre si
(p<0,05).no Teste Tukey, Wallis e t. 60CM(60%ECM), 40CM(40%ECM), 60SM(60%EC), 40SM(40%EC).

Os resultados encontrados revelam uma grande atividade antioxidante nas formulagdes
de molho, como pode ser observado na tabela 9. As amostras com maiores porcentagens de
inibicao média foram 40SM, 60CM e 60SM, respectivamente.

Os resultados de comparacdo das médias entre 60SM e 40SM com 60SM.1 e 40SM. 1,
mostraram que houve diferencas entre as amostras com vinagre na formulagdo. O teste t
revelou que houve diferenca significativa (p<0,05) entre 60SM e 60SM.1 com concentragao
de 0,125, de 0,25 e 1 de extrato na inibicao de DPPH. Sendo que 60SM.1 obteve 8,15%,
10,11% e 22,35% de inibicdo, respectivamente. O resultado demonstra que o molho
acidificado com infusdo de hibisco obteve resultados de atividade antioxidantes superiores
com formulagdes, com 60% de Extrato de Casca (EC). Com relagdao a 40SM e 40SM.1 houve
diferencas significativas (p<0,05) em todas as concentracdes de extrato, sendo que as
porcentagens de inibi¢do de 40SM.1 foram, em nivel crescente de concentragdo: 18,14%,
21,14%, 25,90% e 31,67%, demonstrando que, para formulacio com 40% de EC, houve

maior atividade antioxidante no molho acidificado com vinagre comercial.
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5.2.2 Analises Fisico-quimicas e cor das formulacgées do delineamento

Nos testes realizados nas formulacdoes do delineamento, foi observada diferenca
significativa p=0,04 no teste de Kruskal Wallis na mediana de Atividade de agua (Aw), sendo
a amostra 50SM a razdo da diferenga, apresentando uma atividade menor do que as demais.
Nos solidos soluveis totais a amostra 50SM obteve maior mediana em comparagdo com as
demais formulagdes (30,97°Brix), seguida de 80SM (27,77°Brix). A formulacao 80SM obteve
0 maior valor observado no parametro da acidez ¢ menor pH, seguida da amostra 75SM. Os

resultados sdo apresentados na tabela 10 (maior média indicada com a letra “a”).

Tabela 10 — Caracterizacdo fisico-quimica das formulacdes otimizadas

Formulagao Aw SS (°Brix) ATT pH SS/ATT

50SM 0,96+0° 30,97+0*  0,81+0° 3,25+0° 38,23+0,46
55SM 0,97+0° 26,33+0¢  0,68+0° 3,22+0° 38,80+2,10®
60SM 0,97+0° 26,970  0,68+0° 3,28+0" 39,76+0,01°
65SM 0,97+0° 26,80+0,01¢ 0,69+0" 3,25+0° 38,71+1,35®
70SM 0,97+0° 26,670  0,73+0° 3,20+0° 36,59+0,41°
75SM 0,97+0° 27,27+0,02° 0,79+0* 3,190 34,67+1,30°
80SM 0,97+0° 27,77+0,04° 0,78+0° 3,17+0° 35,40+0,03¢

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Médias com letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente entre si
(p<0,05). 50SM = 50% EC; 55SM = 55% EC; 60SM = 60% EC; 65SM = 65% EC; 70SM = 70% EC; 75SM =
75% EC; 80SM = 80% EC.

As médias dos parametros de cor apresentaram diferengas significativas quando
submetidas ao teste de Tukey. Maiores médias nos parametros L e a* foram encontradas na
amostra 55SM e menores na amostra 75SM. No parametro a*, a maior média encontrada foi

na amostra 80SM, seguida por 70SM e 65SM. Os resultados sdo mostrados na tabela 11.

Tabela 11 — Parametros de cor das formulacdes otimizadas

Formulagao L a* b*

50SM 20,36+0,12° 19,55+0,00° 10,1120,04¢
55SM 24,56+3,69° 19,22+0,016° 11,65+0,07°
60SM 20,49+0,09" 18,44+0,04¢ 10,69+0,01"
65SM 21,76+0,07° 19,63+0,04¢ 11,11+0,08°
70SM 19,73+0,00* 20,45+0,05° 11,2240,06*
75SM 18,48+0,23¢ 19,23+0,04°¢ 9,84+0,08¢
80SM 20,32+0,04 21,11+0,04° 10,17+0,03%

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Médias com letras iguais na coluna nao diferem estatisticamente entre si
(p<0,05). 50SM = 50% EC; 55SM = 55% EC; 60SM = 60% EC; 65SM = 65% EC; 70SM = 70% EC; 75SM =
75% EC; 80SM = 80% EC.
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A atividade de 4dgua ¢ um importante pardmetro na determinacdo do shelf life dos
produtos alimenticios. A adicdo de agucar e matérias-primas ricas em solidos soluveis
contribuem para a reducdo da atividade de dgua, com isso, um valor menor nesse parametro
foi observado na formulacao 50SM, com 50% de extrato de polpa (EP) no componente de
fruta do molho. Os valores de Sélidos soliveis encontrados para as formulagdes de molho de
jabuticaba com hibisco s3o semelhantes aos valores encontrados para molho catchup com
adicdo de morango, que com 53,65% de adicdo da fruta, no qual foi encontrado valor de
27,3°Brix e de molho agridoce de agai, no qual foram encontrados 24 ¢ 28°Brix. Valores
semelhantes com o molho de agai foram observados também com relagao a acidez, na qual os
estudos observaram 0,72 a 0,86 porém, distintos do molho adicionado de morango, que
encontraram valores entre 1,35 e 1,85%. O pH dos molhos desempenha um importante papel,
sendo uma das barreiras no controle de microrganismos, contribuindo para uma maior vida de
prateleira do produto. Foram observadas diminui¢des no pH relacionadas ao aumento na
propor¢do de extrato de casca (EC) na formulacdo. Os valores encontrados nas formulagdes
de molho de jabuticaba com hibisco foram maiores do que encontrados no catchup adicionado
de morango (2,91 a 3,19) e menores do que os valores encontrados no molho de acai (3,91 a
3,97). Os valores encontrados no parametro SS/ATT variaram entre 34,67 a 39,76, superiores
a valores encontrados para molho agridoce de agai (32,34 a 33,11), essa relagdo fornece
informagdes relevantes a parametros relacionados a qualidade sensorial e de conservacao dos
produtos (DA SILVA, et al., 2021; GOUVEA et al.,2022).

Com relagdo a cor, foram observadas varia¢des entre 18,48 a 24,56 para o parametro
L, indicando coloragdo escura, 18,44 a 21,11 para a*, indicando mais tendéncia para o
vermelho do que para o verde, e entre 9,84 e 11,65 para b* indicando mais tendéncia para o
azul do que para o amarelo. As variagdes dos extratos foram determinantes apenas na
luminosidade.

As formulagdes com maiores quantidades de extrato de casca sdo de maior interesse
por aproveitar mais da casca da fruta e tais formulagdes apresentaram parametros compativeis

com molhos agridoces, os resultados revelam que os produtos sdo promissores.
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5.3 Analises Reologicas

5.3.1. Andlise de Consisténcia das formulagoes otimizadas

Na andlise de consisténcia, a amostra 1 alcangou a menor distincia percorrida no
aparelho consistometro no tempo de 30 segundos, atingindo 15,5cm, as demais formulagdes
atingiram distincias semelhantes, sendo a amostra 40CM a com a maior distancia percorrida,

25,5 cm, seguida de 40SM (23,8cm) e 60SM (21,0).

5.3.2. Andlise de Consisténcia das formulagoes do delineamento

Os resultados obtidos para a consisténcia a partir das sete formulagdes de molhos,
contendo as propor¢des de 50% de EC (50SM), 55% de EC (55SM), 60% de EC (60SM) 65%
de EC (65SM), 70% de EC (70SM), 75% de EC (75SM) e 80% de EC, (80SM), considerando

os 100% da porgao fruta das formulagdes de molho estdo apresentados na tabela 12.

Tabela 12 — Consisténcia dos molhos das formula¢des otimizadas

Formulagao Consisténcia (cm)
50SM 14,10+0,01°

55SM 16,63+0,00°

60SM 13,6,£0,01°¢

65SM 13,80+0,01%

70SM 13,67+0,02¢

75SM 13,90+0,01%

80SM 12,70+0,04¢

Fonte: elaborada pelo autor. Médias com letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05).
50SM = 50% EC; 55SM = 55% EC; 60SM = 60% EC; 65SM = 65% EC; 70SM = 70% EC; 75SM = 75% EC,;
80SM = 80% EC.

Os melhores resultados no teste de consisténcia foram das amostras 80SM, 60SM e
70SM, com menores distdncias percorridas no intervalo do teste (30 segundos). Os valores
variaram de 12,70 a 16,63, semelhantes aos encontrados em molho agridoce de agai, que

foram de 12,70 a 14,50.

5.3.3. Andlise de Rampa de temperatura controlada por estresse de frequéncia unica

Os periodos de transi¢do entre maiores propriedades de viscosidade, representada pelo

armazenamento (G") e de elasticidade, representada pela dissipagdo (G') demonstram as
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propriedades viscoelasticas dos molhos em cada temperatura. Os molhos apresentaram
diferentes comportamentos de acordo com a temperatura a qual foram submetidos, tendo
comportamento mais ou menos Vviscoso. As amostras 50SM, 55SM, 60SM e 65SM
apresentaram menor viscosidade quando submetidas a temperaturas proximas a 60°C. As
amostras 75SM e 80SM apresentaram maior viscosidade e estabilidade durante o processo de
aquecimento a faixas menores de temperatura, entre de 40°C a 58°C, na qual ha menor
viscosidade para ambas as amostras. Foi analisado o efeito da temperatura na viscosidade das
amostras em comparacdo a uma amostra comercial de catchup., que mostrou maior
estabilidade durante o processo de aquecimento. A formulagdo com viscosidade mais proxima
a do catchup foi a formulagdo 50SM. Os parametros revelam que a melhor taxa de
processamento, a qual o molho possui menor viscosidade ¢ de 60°C para S0SM, 55SM, 60SM
e 65SM ¢ de 41°C ¢ 49°C para 75SM e 80SM, respectivamente. Todos os resultados sdao

mostrados nos graficos 27 a 34.

Grafico 27: Rampa de temperatura S0SM Grafico 28: Rampa de temperatura 55SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. Fonte: elaborado pela autora, 2023.
Grafico 29: Rampa de temperatura 60SM Grafico 30: Rampa de temperatura 65SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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Grafico 31: Rampa de temperatura 70SM Grafico 32: Rampa de temperatura 75SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Grafico 33: Rampa de temperatura 80SM Grafico 34: Rampa de temperatura Catchup
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. Fonte: elaborado pela autora, 2023.

A analise dinamica permitiu a obten¢ao da relagdo entre o médulo de dissipagdo e o de
armazenamento, conhecido como Tan Delta em fungdo da temperatura. Observado no grafico
35. O maximo da curva corresponde ao maximo de dissipagdo de energia mecanica, associada
a mudanca de comportamento viscoso para elastico.

No grafico 35 ¢ possivel observar os valores de tan Delta das formulagdes em
comparagdo com o catchup comercial. Foi demonstrado nos estudos dindmicos que os
melhores resultados foram observados nas amostras 70SM, 75SM e 80SM, pois, quando
comparados ao comportamento de catchup comercial, obtiveram menor oscilagdo e mais
resisténcia no componente responsavel pela viscosidade no intervalo de temperatura de 5 a
80°C, demonstrando mais estabilidade quando submetidos ao calor.

A propriedade tecnoldgica de estabilidade a altas temperaturas assegura a manutengao
da qualidade do alimento ao ser submetido a tratamentos térmicos durante o processamento,

envase, € em preparagdes alimentares.



79

Grafico 35: Curva de Tan Delta em funcao da temperatura
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. S0SM = 50% EC; 55SM = 55% EC; 60SM = 60% EC; 65SM = 65% EC;
70SM = 70% EC; 75SM = 75% EC; 80SM = 80% EC.

5.4 Avaliacdo Sensorial das formulac¢oes selecionadas

Baseando-se nos resultados encontrados nas analises das amostras do delineamento, as
formulagdes 70SM e 80SM foram selecionadas para serem avaliadas sensorialmente com

consumidores.

5.4.1 Perfil dos avaliadores

Participaram do teste sensorial 60 avaliadores ndo treinados, dos quais, 53% eram do
género feminino, 50% tinham entre 18 ¢ 24 anos, 50% possuiam ensino superior incompleto
e 28,3% tinham renda familiar mensal de 1,5 a 2 salarios-minimos. As porcentagens das
demais categorias apresentadas nos formuldrios estdo apresentadas para as respostas sobre o
género, faixa etaria, escolaridade e renda familiar sdo mostradas nos graficos 36, 37, 38 ¢ 39

respectivamente.
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Grafico 36: Percentuais de géneros no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023

Grafico 37: Percentuais de faixa etaria no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023

Grafico 38: Percentuais de escolaridade no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023
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Grafico 39: Percentuais de renda familiar mensal no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023

Foram adicionadas perguntas sobre consumo de molho ao questionario, onde, 41,7% dos

avaliadores afirmaram que consomem molho semanalmente e 40% dos avaliadores gostam

muito de molho, os resultados sdo mostrados nos graficos 40 e 41. Com relagdo ao consumo

de molho de frutas ou com frutas na composicao, 58% dos avaliadores nunca consumiu, como

mostra o grafico 40.

Grafico 40: Percentuais de frequéncia de consumo de molho no teste de formula¢des
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Fonte: elaborado pela autora, 2023
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Grafico 41 Percentuais de graus de gostar de molho no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023

Grafico 42: Percentuais de consumo de molho de frutas ou com frutas na composi¢ao no teste

de formulag¢des selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023

Para a avaliagdo sensorial, foram servidas as formula¢des monadicamente, e solicitado
ao avaliador para responder as duas primeiras perguntas avaliando o molho puro. Na
impressao global foram alcancadas as somas de frequéncia acumulada na zona de aceita¢do de

85% para a formulagdo 70SM e 91,7% para 80SM, e foi avaliada a intencdo de compra
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baseando-se na impressdo global da amostra e foram obtidos os valores de frequéncia
acumulada na zona de intengdo positiva de compra de 52,7% para 70SM e 65% para 80SM, a

distribuicdo dos valores pode ser observada nos graficos 43 e 44.

Grafico 43: Percentuais de aceitacdo global da amostra pura
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, 5=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=desgostei moderadamente,
8=desgostei muito, 9=desgostei muitissimo)

Grafico 44: Percentuais de inten¢do de compra global da amostra pura

60.00%
50.00%

40.00%

30.00% W70SM
mB0SM
20.00%
10.00% L
0.00%
1 2 3 4 5

Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=desgostei moderadamente,
8=desgostei muito, 9=desgostei muitissimo)
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5.4.2 Resultado das andlises sensoriais das formulacoes selecionadas

Nos gréaficos 45 a 51 sdao mostradas as distribuigdes de frequéncias heddnicas dos
atributos analisados. Os atributos de cor atingiram 98,3% e 100% de acumulado de frequéncia
na zona de aceitagdo para 70SM e 80SM, respectivamente. No atributo aparéncia, com
distribuicdo mostrada no grafico 46, foram alcangados 96,7% para 70SM ¢ 100% para 80SM,
dos quais, 51,7% foram de indicacdes no ponto 9 (gostei muitissimo). Na espalhabilidade,
ambas amostras atingiram 95% de frequéncia na zona de aceitacdo, distribuicdo demonstrada
no grafico 47. A formulagdo 80SM atingiu valores de 90% em sabor e 93,3% em dogura
quando considerados os acumulados de frequéncia na zona de aceitacdo, seguida por 70SM,
com 86,7% e 85%, respectivamente. J4 no atributo acidez, a formulacdo 70SM atingiu o
acumulado de 78,3% ¢ a formulagao 80SM atingiu 88,3%. No sabor residual 70SM atingiu o
acumulado de 80% e a formulacao 80SM atingiu 76,7% Os resultados demonstram que ambas
amostras atingiram altos percentuais de aceitacdo das amostras em todos os atributos

analisados e, em alguns atributos, as frequéncias foram ainda mais altas para a amostra 80SM.

Grafico 45: Percentuais de aceitacao da cor no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,
8=gostei muito, 9=desgostei muitissimo)
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Grafico 46: Percentuais de aceitacdo da aparéncia no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, 5=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,
8=gostei muito, 9=gostei muitissimo)

Grafico 47: Percentuais de aceitagdo da espalhabilidade no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, 5S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,
8=gostei muito, 9=desgostei muitissimo)
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Grafico 48: Percentuais de aceitacdo do sabor no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,
8=gostei muito, 9=gostei muitissimo)

Grafico 49: Percentuais de aceitacdo da dogura no teste de formulagoes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,
8=gostei muito, 9=gostei muitissimo)



87

Grafico 50: Percentuais de aceitacao de acidez no teste de formulacdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,
8=gostei muito, 9=gostei muitissimo)

Grafico 51: Percentuais de aceitagcdo de sabor residual no teste de formulagdes selecionadas
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, 5=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,

8=gostei muito, 9=gostei muitissimo)
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5.4.3 Resultado das andlises de expectativa das formulacgoes selecionadas

Os graficos 52 e 54 apresentam a distribuicdo heddnica das impressdes globais do
teste de expectativa do consumidor nas trés etapas de testagem: teste as cegas, expectativa e
teste real.

Grafico 52: Percentuais de expectativa aceitagdao global 70SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,
4=desgostei ligeiramente, S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,

8=gostei muito, 9=gostei muitissimo)

Grafico 53: Percentuais acumulados de expectativa aceitagao global no 70SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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Grafico 54: Percentuais de expectativa aceitagdo global 80SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=desgostei muitissimo, 2=desgostei muito. 3=desgostei moderadamente,

4=desgostei ligeiramente, S=nem gostei, nem desgostei, 6= gostei ligeiramente, 7=gostei moderadamente,

8=gostei muito, 9=gostei muitissimo)

Grafico 55: Percentuais acumulados de expectativa aceitagdo global 80SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.

Os resultados do teste as de expectativa demonstra que, a aceitacao global do produto

¢ elevada mesmo sem que os consumidores tenho qualquer informagao acerca dos beneficios

do consumo do produto apresentado, como mostra o grafico 53, a formulacao 70SM nao teve
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alteracdo na frequéncia do acumulado nas zonas de rejeicao, onde, nas trés etapas, o produto
teve 10% de rejeicdo em algum grau. Resultado similar foi encontrado no grafico 55 da
amostra 80SM, com aumento na frequéncia de aceita¢do no teste real, quando comparado ao
teste as cegas. No grafico 52 pode ser observado que, no teste as cegas, 30% dos avaliadores
informaram gostar muito da amostra, e 40% disseram gostar muitissimo no teste real, apos ler
as informagdes, demonstrando que elas influenciam tanto na frequéncia quanto no grau de

gostar do produto.

Grafico 56: Percentuais de expectativa intencdo de compra 70SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=certamente ndo compraria, 2=provavelmente ndo compraria. 3=talvez

compraria/talvez ndo compraria, 4=provavelmente compraria, 5=certamente compraria)

Grafico 57: Percentuais acumulados de expectativa intencdo de compra 70SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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Nos graficos 56 e 59 € possivel observar o aumento na frequéncia de indicacdes
positivas apds o consumidor ter informagdes sobre os beneficios nutricionais da formulagao
70SM, demonstrando que a saudabilidade interfere positivamente na intencdo de compra do
molho. No grafico 58 é possivel observar a diminui¢cdo na inten¢ao negativa da amostra no
ponto 2, que corresponde a “provavelmente ndo compraria” & medida que o consumidor
adquire as informagdes. A diminui¢do na frequéncia indica que alguns consumidores podem

optar por comprar a formulagao, se estiver a venda, se houver apelo nutricional.

Grafico 58: Percentuais de expectativa intengdo de compra 80SM

60.00%
50.00%

40.00%

30.00% mAs cegas
B Expectativa

Real
20.00%

10.00% L
-0.00%
1 2 3 4 5

Fonte: elaborado pela autora, 2023. (1=certamente ndo compraria, 2=provavelmente ndo compraria. 3=talvez

compraria/talvez ndo compraria, 4=provavelmente compraria, 5=certamente compraria)

Grafico 59: Percentuais acumulados de expectativa intengao de compra 80SM
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Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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E possivel observar na tabela 13 que houve diferenca significativa nas médias dos
atributos de impressdo global puro, acidez e impressao global com pdo, sendo que as médias
da formulacdo 80SM obtiveram médias mais altas quando comparadas com as médias da
formulacdo 70SM, pode-se dizer que a acidez foi um atributo determinante para aceitagao
global da amostra. A tabela 10 mostra que a ATT foi maior na formulagdo 80SM, com 0,78%,
do que na formulagdo 70SM, com 0,73% de &cido, demonstrando que os consumidores
preferem a formulacao de molho agridoce mais acida. Todas as médias se apresentaram
dentro da zona de aceitagdo da cscala hedonica, entre os atributos avaliados, obtiveram
médias entre gostei muito e gostei muitissimo da cor e da aparéncia. Os demais atributos
tiveram médias entre os pontos gostei moderadamente e gostei muito, com exce¢do do sabor
residual da amostra 70SM, no entanto, ndo houve diferencas significativas estatisticamente ao

nivel de significancia de 0,05.

Tabela 13 — Teste de t das médias de aceitacdo formulacdes selecionadas

Atributo 70SM 80SM

Impressdo Global Puro 7,03+2 51° 7,50+1,67°
Cor 8,17+0,99° 8,28+0,68°
Aparéncia 8,00+1,39° 8,25+1,39°
Espalhabilidade 7,82+1,98° 7,95+1 542
Sabor 7,12+3,26° 7,48+2 19°
Docura 7,10+2,80° 7,48+1,98°
Acidez 6,62+4,21° 7,28+2,75°
Impressao Global com pao 7,07+2 47" 7,48+1,91°
Sabor residual 6,80+4,06° 7,00+3,15°2

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Letras diferentes na mesma linha indicam que houve diferenca significativa

no teste de t (p<0,05).

Tabela 14 — Teste de Mann-Whitney das médias de aceitacdo global do teste de expectativa

das formulacoes selecionadas

Atributo 70SM 80SM

Impressao Global as cegas 7,13+2,93° 7,48+1,91°
Impressao Global expectativa 7,07+2.47° 7,172,652
Impressao Global real 7,20+2,30° 7,28+1,80°

Fonte: elaborada pela autora, 2023. Letras diferentes na mesma linha indicam que houve diferenca significativa
no teste de Mann-Whitney (p<0,05).

A analise das médias de aceitagdo global das formulagdes no teste de expectativa do
consumidor foi feita pelo teste de Mann-Whitney, selecionado apds o teste Shapiro Wilk
indicar que a distribui¢do das amostras foi ndo-normal. Os resultados revelam que ndo houve

diferenca significativa entre as médias das trés ctapas do teste. Todas as médias podem ser
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observadas na tabela 14, onde pode-se concluir que para todas as etapas, as duas formulagdes
tiveram valores relativos entre os pontos, gostei moderadamente e gostei muito. Revelando
que os consumidores gostaram da amostra independentemente de saber dos beneficios

nutricionais presentes.
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6. CONCLUSAO

A avaliacdo da qualidade sensorial das formulacdes 70SM e 80SM demonstraram que
ambas amostras sdo aceitas pelos consumidores, sendo que a amostra 70SM alcangou maior
média na avaliacdo da impressdo global do produto puro. A expectativa do consumidor
mostrou que informagdes sobre a saudabilidade dos molhos influenciaram positivamente na
frequéncia e atitude de compra.

Com os resultados encontrados, pode-se concluir que a produ¢do de molho agridoce
com adi¢do de cascas de jabuticaba e utiliza¢ao da infusdo de hibisco como acidificante € uma
alternativa promissora comercialmente e possui potencial de industrializagdo e
comercializacdo. Frente aos resultados obtidos, a formulagdo composicao de fruta de 80% de
extrato de casca ¢ 20% de extrato de polpa se mostra como mais promissora por possibilitar
maior aproveitamento do subproduto, possuir elevados teores compostos antioxidantes,
polifendis, maior consisténcia, reologia similar & de catchup, estabilidade térmica, além de

obter aceita¢ao pelos consumidores.
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APENDICE A - GRUPO DE FOCO

QUESTIONARIO

A - PERFIL DO ENTREVISTADO

1. O que vocés entendem como molho, molho usado em alimentos?

2. Quais molhos vocés conhecem/consomem?

3. De que forma vocés geralmente consomem molho (de que forma utilizam ex.
sanduiche, salada, refeicao principal)?

4. Em qual ocasido vocés consomem molho?

5. Com que frequéncia vocés consomem molho?

6. Conhecem algum molho de frutas?

7. O que vocés acham de um molho com alegac¢des nutricionais?

8. E se 0 molho apresentasse alto poder antioxidante. Se alegasse ser bom para a saude,
isso influenciaria na escolha/consumo?

9. Qual seria a aplicacio/ uso de um molho de frutas?

10. Quais caracteristicas vocés esperariam de um molho de frutas?

11. Quais frutas vocés acham interessantes para fazer um molho (com excecio das que ja
existem, como o de tomate)?

12. Quais cores mais agradaveis para um molho de frutas?

13. Quais condimentos poderiam ser usados na produciao de molho de frutas? Que
ingredientes vocés acham que combinam com frutas na preparacio de um molho.

14. Com relacio ao preco, vocés esperariam que fosse mais alto ou mais baixo do que o

preco dos molhos ja comercializados? Vocés pagariam mais?



ANEXO A — CATA PARA AVALIACAO DE MOLHO

Marque todas as opgoes que vocé considera adequadas para descrever um

molho:

[C] corcaracteristica
Cor intensa
Brilhoso

Liso

Aroma floral
Aroma citrico
Aroma adocicado
Sabor adocicado
Sabor especial
Picante

Delicioso

Acidez agradavel
Dogura agradavel

Acidez citrica

Textura lisa

0000000000000 0O000O0OO0

Sabor residual lew

s.google.comiformsidie 1 FAIpQLScXZKEaw 5V 3G SIEFSAS38MW p LB SFFZb X waaSpltsxL LWhOfe!viewform

11521

Além das opgdes acima, algo mais definiria molho na sua opinido? Se sim, deixe

sua resposta abaixo.

Sua resposta

da fruta

Para consumir em qualquer ocasiao

Para ocasites especiais

Sabor adstringente

Textura com pedagos

Sabor residual marcante

e

CATA molho

Fonte: elaborado pela autora, 2023.
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